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Sách giáo khoa Công nghệ 9 - Nấu ăn dược biên soạn theo chương trình 
phân môn Kính tế gia đình fÏ thuộc môn Công nghệ Trung học cơ sở (THCS). 
Chương trình này dược xây dựng nổi tiếp và phát triển liên thông với chương 
trình Tiểu học và lớp sáu THCS vẻ dinh dưỡng, nấu ăn, ăn uống hợp lí trong 
gia đình... Mỗi học sinh đã được trang bị những kiến thức và ki năng cơ bản 
cần thiết cho cuộc sống, trong đó ăn uống đóng vai trò quan trọng nhất. 


— Có ăn uống mới duy trì sự sống và sự phát triển mọi tiềm năng sinh hoạt 
thường ngày của con người. 

Mỏi quốc gia, mỏi dân tộc, tuỳ theo đặc thù từng vùng, từng miền... mà 
có tập quán an uống và khảu vị an uống khác nhau, từ đó tao nên những món 
an truyền thống, mang dảy bản sác dân tóc. 


— Do sự phong phú về tai nguyên thiên nhiên và tính chất dịa lí đạc thù 
của từng dịa phương : cao nguyên, miền núi, đóng bàng, thành thị, nông 
thôn... cộng thêm khí hậu, thời tiết thuận lợi cho mọi hoạt động nông nghiệp, 
chăn nuôi, trồng trọt, làm vườn..., thiên nhiên đã tạo nên những nguồn nguyên 
liêu quý giá cho việc chế biến các món ăn Việt Nam. 

~ Bên cạnh việc ân uống hợp lí đề phục vụ cho nhu cầu sức khoẻ của con 
người, việc tạo nên những món ăn ngon, thích hợp với hoàn cảnh của mỗi gia 
đình là diều hết sức cần thiết. 

— Muốn chế biến món ăn ngon, đáp ứng dây đủ mọi nhu cầu dinh dưỡng, 
cản phải có những hiểu biết cơ bản trong lĩnh vục nấu ăn. 


Chương trình Công nghệ 9 mang lại những kiến thúc và kĩ năng cần thiết 
của từng linh vực nghề nghiệp, trong dó có nghề mnấu ăn, dược trình bày dưới 
dang módun kí nang nghẻ. 


Nội dung módun Nấu ấn dược thiết kế chủ yếu là thục hành (chiếm 
khoảng 70% thời lượng) nhàm hình thành cho các em những kí năng tối 
thiểu cần thiết, góp phán hướng nghiệp và tạo điều kiện đề các em làm 
quen với nghề nấu ăn, là mọt nghé có như câu thực sự trong cuộc sống và 
dầy triền vọng trong tương lai. 


Đây là môn học mang tính thục tiễn, tập cho các em biết vận dụng các 
kiến thức kĩ thuật và kĩ năng nghề nghiệp vào cuộc sống hàng ngày, qua đó tạo 
thêm sự húng thú và lòng say mê cho các em đối với môn học. 


CÁC TÁC GIÁ 


gi Ì 
GIÓI THIỆU NGHẺ NẤU ĂN 


1. Hiểu được tầm quan trọng của việc ăn uống đối với sức 
khoẻ và vai trò, vị trí của nghề nấu ăn trong đời sống 
con người. 

2. Biết được những yêu cầu, những đặc điểm cơ bản và triển 
vọng của nghề nấu ăn. 


I- VAI TRÒ, VỊ TRÍ CỦA NGHỀ NẤU ĂN 


— Con người muốn khoẻ mạnh phải hội tụ nhiều yếu tố, trong đó ăn uống đóng 
vai trò quan trọng nhất. 

— Cơ thể con người luôn đòi hỏi phải có đủ chất dinh dưỡng để được phát triển 
tốt, bảo vệ cơ thể chống bệnh lật, tăng cường sỉnh lực, tăng cường sức lao động. 

— Nghề nấu ăn là nghề thiết thực phục vụ cho nhu cầu của con người. Chính 
nghề này đã giúp cho con người có được những món ăn ngon, hợp khẩu vị, 
đáp ứng nhu cầu ăn uống trong gia đình và ngoài xã hội. 

— Nghề nấu ăn thể hiện nét văn hoá ẩm thực đặc thù của dân tộc, vì vậy cần 
được vận đụng và phát huy. 


Em có nhận xét gì về tính đa dạng của ăn uống hiện nay ? 


Cơ sở thực hiện : Loại hình ăn uống : 
— Bếp ăn gia đình ; — Cơm thường ngày ; 
— Bếp ăn tập thể ; — Bữa tiệc, bữa cỗ ; 


— Thức ăn công nghiệp ; 
— Thức ăn nhanh ; 


— Cửa hàng ăn uống ; 
— Nhà hàng, quán ăn ; ẫ 
— Khách sạn. — Cơm phần, cơm đĩa ; 

— Cơm hộp ; 

~— Án tự chọn ; 

— Ăn theo thực đơn. 


Em hãy xác định vai trò, vị trí của nghề nấu ăn trong xã hội và trong đời sống 
COn người. 


II- ĐẶC ĐIỂM VÀ YÊU CẦU CỦA NGHỀ 


1. Đặc điểm của nghề 

Quan sát các hình I +2 + 3 + 4, em hãy liên hệ thực tế để phát biểu nhận xét về : 
— Đối tượng lao động :............ 

- Công cụ lao động :............ 

— Điều kiện lao động :............ 


— Sản phẩm lao động :............ 


4) Đối tượng lao động 

Người nấu ăn phải sử dụng những nguyên liệu (lương thực, thực phẩm) cần 

thiết để làm đối tượng lao động của mình. 

— Bên cạnh những thực phẩm tươi sống còn có những thực phẩm ướp muối, sấy 
khô (hoặc phơi khô) cùng với những gia vị và những phụ liệu khác... kết hợp 
với những phương pháp chế biến phù hợp để tạo nên thức ăn phục vụ cho nhu 
cầu ăn uống của con người. 

~ Trong giai đoạn phát triển kinh tế hiện nay, đối tượng lao động của nghề nấu 
ăn hết sức đa dạng, phong phú, tạo điều kiện thuận lợi cho người lao động 
phát huy tốt thành quả của mình, góp phần nâng cao chất lượng cuộc sống. 


Hình 1 : Đối tượng lao động 


b) Công cụ lao động 


— Các dụng cụ đơn giản, thô sơ như : bếp than, bếp củi, bếp dầu, các loại nồi 
niêu, soong chảo, dao, thớt, bát, đũa, thìa (muỗng), đĩa, thau, 


— Các thiết bị chuyên dùng hiện đại : bếp điện, bếp gas, lò điện, lò gas, máy xay 
thịt, máy đánh trứng, nồi hấp, nổi hầm... 


Xã hội càng phát 
triển, cuộc sống con 
người càng được nâng 
cao, công cụ lao động 
ngày càng được hoàn 
thiện, giúp cho người lao 
động được nhẹ nhàng, 
thoải mái hơn trong công 
việc, tạo ra năng suất lao 
động cao hơn. 


Hình 2 : Công cụ lao động 
©) Điều kiện lao động 


— Do đặc thù của nghề nghiệp, người lao động phải làm việc trong điều kiện 
không bình thường : phải tiếp cận với hơi nóng của bếp lò ; mùi tanh của tôm, cá ; 
mùi đặc trưng của các nguyên liệu thực phẩm khác như các loại thực 
phẩm khô (tôm khô, cá khô...), gia vị, đầu mỡ, nước chấm... Bên cạnh đó, còn 
có sự ẩm ướt, khói, 
mùi hơi có lẫn dầu 
mỡ và các gia vị 
trong khi chế biến 


— Ngoài ra, trong suốt 
quá trình thao tác, 
người lao động 
phải đi, đứng, di 
chuyển trong phạm 
vi hoạt động, ít khi 
được ngồi nghỉ 
thoải mái. 


Hình 3 : Điều kiện lao động 


Trong điều kiện hiện nay, đời sống vật chất đã có phần được nâng cao, những 
tiện nghĩ sinh hoạt, làm việc, nấu nướng... được cải thiện ; nhà bếp được thiết kế 
khoa học, đẹp, khang trang, thông thoáng và tiện nghỉ, với đẩy đủ những phương 
tiện hiện đại, tuy vậy người lao động cũng không thoát khỏi những điều kiện đặc 
trưng của nghề nghiệp. 


4d) Sản phẩm lao động 
— Sản phẩm lao động của nghề nấu ăn gồm có : 


+ Các món ăn, món bánh phục vụ cho nhu cầu ăn uống thường ngày của gia 
đình (cơm thường ngày, cơm bình dân, phở, bún, bánh mì, bánh ngọt...). 


Hình 4 : Sản phẩm lao động 


+ Các món ăn, món bánh phục vụ cho bữa tiệc liên hoan, chiêu đãi, tiếp tân 
hoặc phục vụ cho khách tham quan, du lịch tại các nhà hàng, khách sạn, 
cửa hàng ăn uống... 

— Đặc điểm của sản phẩm lao động là góp phần quan trọng vào việc duy trì sức 
khoẻ và thể lực, một yếu tố quan trọng của cuộc sống. 

— Cần phải chú ý đến vệ sinh an toàn thực phẩm để sản phẩm lao động luôn bảo 
đảm an toàn cho tính mạng của con người. 

Ngoài ra, các sản phẩm lao động của nghề nấu ăn cũng cần phải được quan tâm 

đến cách trình bày và sử dụng, thể hiện nét thẩm mĩ đặc trưng của văn hoá ẩm thực 
mỗi dân tộc. 


2. Yêu cầu của nghề 

Muốn việc nấu ăn có hiệu quả thiết thực phục vụ cho nhu cầu hằng ngày của cơ 
thể, người làm nghề nấu ăn phải : 

~ Cỏ đạo đức nghề nghiệ 

— Nắm vững kiến thức chuyên môn ; 


— Có kĩ năng thực hành nấu nướng ; 

— Biết tính toán, chọn lựa thực phẩm ; 

— Sử dụng thành thạo và hợp lí những nguyên liệu, dụng cụ cần thiết ; 

~ Biết chế biến món ăn ngon, hợp khẩu vị, đảm bảo vệ sinh và an toàn thực 
phẩm, đảm bảo giá trị dinh dưỡng của món ăn, làm cho món ăn trở nên ngon 
miệng, đẹp mắt, kích thích tiêu hoá, tạo cơ sở tốt nhất để đuy trì và tăng 
cường sức khoẻ. 


II- TRIỂN VỌNG CỦA NGHỀ 
Tâm quan trọng của nghề nấu ăn là gì ? 


~ Chế biến thức ăn là việc làm cần thiết cho sự sống của con người, được thực 
hiện ở nơi công cộng hay trong từng hộ gia đình. Chính vì thế, nghề nấu ăn 
là nghề không thể thiếu được ; muốn có thức ăn ngon, phải có người nấu ăn giỏi. 

— Xã hội càng phát triển, cuộc sống càng sung túc và văn minh, nhu cầu ăn 
uống cảng được nâng cao. 


— Ăn uống còn là loại hình thu hút khách du lịch trong và ngoài nước. Trong 
các cuộc hành trình xuyên quốc gia, du khách thường thích tìm hiểu về đất 
nước và con người, nét văn hoá ẩm thực độc đáo (thể hiện qua các món ăn và 
cách ăn) của đất nước mà họ đặt chân đến, vì đó chính là nét đặc trưng của 
bản sắc đân tộc gắn liền với văn minh nhân loại. 

~ Hiện nay, nhiều trường lớp đào tạo nghề nấu ăn được phát triển mạnh mẽ, từ 
hệ sơ cấp đến hệ đại học hoặc tổ chức dưới dạng các trường lớp chuyên 
nghiệp, chính quy, không chính quy, các lớp dạy nghề ngắn hạn... Học viên 
được đào tạo qua các trường, lớp chuyên nghiệp sẽ có kiến thức chuyên môn 
và kĩ năng thực hành vững chắc, đáp ứng nhu cầu của xã hội trong việc đuy 
trì và phát triển văn hoá ẩm thực của đất nước trong thời đại ngày nay. 


GHI NHỚ 
1. Nghề nấu ăn đóng vai trò quan trọng trong cuộc sống con người và là nghề 
thiết thực nhất trong việc tạo nên các món ăn phục vụ nhu cầu ăn uống. 
2. Nghề nấu ăn không thể thiếu được, nhất là trong thời đại ngày nay, nó góp 
phần phục vụ tích cực cho nhu cầu phát triển ăn uống, phát triển du lịch, 
duy trì và thể hiện nét văn hoá ẩm thực độc đáo của mỗi dân tộc. 


CÂU HỎI 
1. Em hãy cho biết tầm quan trọng của việc ăn uống đối với sức khoẻ con người. 


2. Những yêu cầu đối với người làm nghề nấu ăn là gì 2 
3. Em có suy nghĩ gì về triển vọng của nghề nấu ăn ? 
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Bài Z2 


SỬ DỰNG VÀ BẢO QUẢN _ 
DỰNG CỤ, THIẾT BỊ NHÀ BÉP 


1. Biết được đặc điểm và công dụng của các loại đồ dùng 
trong nhà bếp. 

2. Biết cách sử dụng và bảo quản dụng cụ, thiết bị 
nhà bếp để đảm bảo an toàn lao động khi nấu ăn. 


Đồ dàng trong nhà bếp giúp ích gì cho việc nội trợ ? 

Đồ dùng trong nhà bếp giúp cho công việc nấu ăn trở nên dễ dàng, nhanh chóng 
và đạt hiệu quả cao, nhưng vì đồ dùng có nhiều loại và kiểu đáng khác nhau nên 
cần phải biết xác định nhu cầu và tính chất cần thiết của mỗi loại. 

Trước khi chọn mua đồ dùng cho thích hợp với nhà bếp, cần có sự chọn lựa chu 
đáo để tạo thuận lợi trong sử dụng và bảo quản đồ dùng. 


I- DỤNG CỤ VÀ THIẾT BỊ NHÀ BẾP 

1. Dụng cụ nhà bếp 

Dựa vào gợi ý ở hình Š và kết hợp với sự hiểu biết cá nhân, em hãy kể tên các 
dụng cụ nhà bếp thường dùng : 

= Dụng cụ dắt tHÁI: ....:..:.i¡ ¿+22 62 

- Dụng cụ để trộn:_..................... 

— Dụng cụ đo lường : 


— Dụng cụ nấu nướng : 
— Dụng cụ đọn ăn : 
— Dụng cụ đọn rửa : 


— Dụng cụ bảo quản thức ăn 
Các loại dụng cụ này được cấu tạo bằng nhiều chất liệu khác nhau : nhôm, sắt 
không gỉ (inox), tráng men, gỗ, gang, thuỷ tỉnh, nhựa... 
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2. Thiết bị nhà bếp 

~ Thiết bị dùng điện : bếp điện, nồi cơm điện... 

— Thiết bị đùng gas : bếp gas, lò gas... 

Hãy kể tên một số thiết bị nhà bếp khác mà em biết. 

Mỗi loại dụng cụ, thiết bị cần có cách sử dụng và bảo quản thích hợp. 


I- CÁCH SỬ DỤNG VÀ BẢO QUẢN DỤNG CỤ, THIẾT BỊ 
NHÀ BẾP 


Tính chất, cất tạo của mỗi loại dụng cụ, thiết bị có ảnh hưởng gì đến cách sử 
dụng và bảo quẩn ? 

Mỗi loại dụng cụ, thiết bị được cấu tạo bằng những chất liệu khác nhau, có độ 
bền khác nhau, cách sử dụng và bảo quản cũng khác nhau (hình 5). Do đó, cẩn tìm 
hiểu kĩ tính chất của mỗi loại để có cách sử dụng và bảo quản thích hợp. 


Hình 5 : Dụng cụ và thiết bị nhà bếp 
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1. Đô gỗ 


Những đô dùng nào trong nhà bếp được làm bằng gỗ ? Cách sử dụng và bảo 
quản chúng nhụ thế nào ? 
— Không ngâm nước ; 
— Khi sử dụng xong nên rửa bằng nước rửa chén, bát (hoặc xà phòng) thật sạch 
và phơi gió cho khô ráo ; tránh phơi ngoài nắng hoặc hơ trên lửa. 


2. Đồ nhựa 

Kể tên những đô dùng bằng nhựa được sử dụng trong nhà bếp. Nêu cách sử 
dụng và bảo quản. 

— Không để gần lửa ; 

— Không nên chứa thức ăn có nhiều dầu mỡ và những thức ăn đang nóng, sôi... 

— Khi sử dụng xong, nên rửa bằng nước rửa chén, bát (hoặc xà phòng) thật sạch 

và phơi cho khô ráo. 
3. Đô thuỷ tỉnh, đô tráng men 


Kể tên những đồ dùng bằng thuỷ tỉnh và đồ dàng tráng men được sử dựng trong 
nhà bếp. Nêu cách sử dụng và bảo quản. 
— Nên cẩn thận trong khi sử dụng vì đễ vỡ, đễ tróc lớp men ; 
— Chỉ nên đun lửa nhỏ ; 
— Chỉ nên dùng đũa hoặc thìa (muỗng) bằng gỗ để xảo nấu thức ăn, tránh dùng 
thìa nhôm ; 
~ Sử dụng xong, phải rửa thật sạch bằng nước rửa chén, bát (hoặc xà phòng) và 
để khô ráo ; 
— Không nấu thức ăn trong những đồ dùng tráng men đã bị tróc lớp men. 
4, Đồ nhôm, gang 
Hãy kể tên những đô dàng bằng nhôm và bằng gang thường sử dụng trong nhà 
bếp. Cách sử dụng và bảo quản chúng nh thế nào ? 


— Nên cẩn thận khi sử dụng vì dễ rạn nút, móp méo ; 

— Không để ẩm ướt ; 

— Không đánh bóng bằng giấy nhám, chỉ nên dùng đồ chùi nhôm để chà sạch 
và rửa lại kĩ bằng nước rửa chén, bát (hoặc xà phòng) ; 

— Không chứa thức ăn có nhiều mỡ, chất muối, axít... lâu ngày trong đồ dùng 
bằng nhôm hoặc bằng gang. 
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5, Đô sắt không gỉ (inox) 
Đồ dàng nào trong nhà bếp được làm bằng sắt không gỉ ? Cách sử dụng và bảo 
quản chúng nhà thế nào ? 

~ Không đun lửa to vì dễ bị ố ; 

— Tránh va chạm với những đồ dùng cùng chất liệu vì đễ làm trầy xước bề mặt. 
Chỉ nên dùng đũa hoặc đồ dùng bằng gỗ để xào nấu thức ăn ; 

— Không lau chùi bằng đồ nhám vì dễ gây trầy xước, mất vẻ bóng láng ; 

— Không chứa thức ăn có nhiều chất muối, axít... lâu ngày trong đồ dùng bằng 
sắt không gi, thức ăn dễ bị nhiễm mùi sắt và làm mòn, hỏng đồ dùng. 


6. Đồ dùng điện 

Em hãy kể tên những đồ dàng điện sử dụng trong nhà bếp. Cách sử dụng an 
toàn và bảo quản chúng như thế nào ? 

— Trước khi sử dụng : kiểm tra ổ cắm, dây dẫn điện. 

— Khi sử dụng : sử dụng đúng quy cách. 

— Sau khi sử dụng : chủi sạch, lau khô bằng gi mềm sạch, tránh để dính nước. 


GHI NHỚ 

1. Dụng cụ và thiết bị trong nhà bếp được cấu tạo bằng nhiều loại chất liệu 
khác nhau : nhôm, gang, sắt không gỉ, gỗ, thuỷ tỉnh, tráng men... 

2. Mỗi loại dụng cụ, thiết bị cần có cách sử dụng và bảo quản thích hợp 
với tính chất của vật liệu để giữ được giá trị của đồ dùng, kéo dài thời 
gian sử dụng, đảm bảo an toàn lao động, góp phần tiết kiệm tài chính 
cho gia đình. 


CÂU HỎI 


1. Những dụng cụ, thiết bị nhà bếp được làm bằng những chất liệu gi ? Nêu cụ thể một số 
tên các dụng cụ, thiết bị đó. 

2. Cho biết cách sử dụng và bảo quản đồ dùng làm bằng nhôm, thuỷ tinh, nhựa. 

3. Kể tên một vài đồ dùng điện dùng trong nhà bếp. Cách sử dụng và bảo quản các đồ dùng 
đó như thế nào ? 
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Bà 


SẮP XÉP VÀ TRANG TRÍ 
NHÀ BÉP 


1. Biết cách sắp xếp và trang trí các khu vực trong nhà 
bếp hợp lí và khoa học, tạo sự gọn gàng, ngăn nắp và 
thoải mái khi nấu ăn. 

2. Biết vận dụng những kiến thức đã học vào điều kiện cụ 
thể của gia đình. 


I- CÁCH SẮP XẾP VÀ TRANG TRÍ NHÀ BẾP 


Tại sao phải quan tâm đến cách sắp xếp và trang trí nhà bếp ? 

Nhà bếp là nơi người nội trợ tốn nhiều thời gian vả công sức cho việc nấu ăn 
hằng ngày, do đó cần phải sắp xếp đồ đạc hợp lí và trang trí vui tươi, sáng sủa để 
góp phần làm giảm bớt sự mệt nhọc, đồng thời tạo không khí ấm cúng và thoải mái 
cho gia đình trong sinh hoạt thường ngày (hình 6). 


1. Những công việc cần làm trong nhà bếp 


— Cất giữ thực phẩm chưa dùng ; 
— Cất giữ dụng cụ làm bếp ; 
— Chuẩn bị sơ chế thực phẩm : cắt, thái, rửa... 
— Nấu nướng, thực hiện món ăn ; 
— Bày đọn thức ăn và bàn ăn. 
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d) Sắp xếp và trang trí 


nhà bếp thời xưa. 


b) Sắp xếp và trang trí 


nhà bẩp thời nay 


©) Cấu trúc nhà bếp hiện đại 
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Hình 6 + Sắp xếp và trang trí nhà bếp 


2. Những đỏ dùng cản thiết để thực hiện các công việc nhà bếp 

— Tủ cất giữ thực phẩm hoặc tủ lạnh ; 

— Bàn sửa soạn thức ăn (bàn gỗ hoặc nhôm, tôn hay gạch men...) ; 
— Bàn cắt, thái, chậu rửa ; 

— Bếp đun ; 

— Bàn để các nồi thức ăn vừa nấu xong : 

— Tủ, kệ chứa thức ăn và các đồ dùng cho chế biến và dọn ăn. 


II- CÁCH SÁP XẾP NHÀ BẾP HỢP LÍ 


1. Thế nào là sắp xếp nhà bếp hợp lí ? 


Nhìn vào hình 7 em hãy phân tích cách sắp xếp các khu vực trong nhà bếp như 
thế nào 2 


Hình 7 : Những khu vực hoạt động trong nhà bếp 
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Sắp xếp nhà bếp hợp lí là bố trí các khu vực làm việc trong bếp thuận lợi cho 
người nội trợ để công việc được triển khai gọn gàng và khoa học. 

Căn cứ vào gợi ý ở từng hình nhỏ, các em hãy thảo luận để rút ra kết luận về 
việc sắp vếp các khu vực làm việc trong nhà bếp như thế nào cho hợp lí ? 

Em hãy điển chữ cái a ; b ; e ; đ; e tương ứng với các công việc cụ thể sau : Cất 
giữ thực phẩm (hình 7...) ; nấu nướng (hình 7...) ; bày đọn thức ăn (hình 7...) ; sửa 
soạn thực phẩm (hình 7...) ; thái, rửa thực phẩm (hình 7...). 


2. Bố trí các khu vực hoạt động trong nhà bếp 

Việc bố trí các khu vực hoạt động nên theo trình tự hợp lí, phù hợp với tính chất 
của công việc nấu ăn để mọi hoạt động được triển khai gọn gàng, khoa học, ít tốn 
thời gian di chuyển. 

a) Bố trí các khu vực hoạt động 

— Tủ cất giữ thực phẩm (hoặc tủ lạnh) nên đặt gần cửa ra vào nhà bếp ; 

— Bàn sơ chế nguyên liệu đặt ở khoảng giữa tủ cất thực phẩm và chỗ rửa thực phẩm ; 

— Bếp đun đặt vào một góc của nhà bếp ; 

— Cạnh bếp đun nên đặt kệ nhỏ để các loại gia vị dùng cho việc nấu nướng 

và bàn để thức ăn vừa chế biến xong. 


b) Chú ý 

— Nên đặt bổn rửa ở khoảng giữa tủ cất thực phẩm và bếp đun ; 

— Tủ chứa thức ăn, bếp và nơi dọn thức ăn được tạo thành một tam giác đều 
(theo tưởng tượng) để tiện việc đi lại, di chuyển và ít tốn thời gian. Nếu nhà 
bếp quá hẹp nên đặt thẳng hàng. 

— Để nối liền các khu vực làm việc nêu trên, cần có những tủ, ngăn chứa tất cả 
những đồ dùng cần thiết ; những tủ này có thể dài hay ngắn tuỳ theo nhà bếp 
rộng hay hẹp. 

— Chiểu cao của tất cả tủ, bổn rửa phải vừa tầm tay, trung bình 80em, chiều 
rộng khoảng 60cm. 

~ Bề mặt của tủ, bổn rửa nên làm bằng nhôm hay gạch men hoặc đá mài cho 
dễ lau chùi. 


III- MỘT SỐ CÁCH SÁP XẾP, TRANG TRÍ NHÀ BẾP THÔNG DỤNG 


Dù nhà ở thuộc loại nào (nhà lá, nhà gỗ, nhà gạch, nhà bê tông...) cũng cần phải 
sắp xếp và trang trí nhà bếp thích hợp để tạo thuận lợi cho công việc ăn uống 
thường ngày của gia đình. 
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Tuỳ thuộc vào cấu trúc của nhà ở và 
điều kiện kinh tế của gia đình, có thể sắp 
xếp và trang trí nhà bếp theo một trong 
các dạng sau đây : 


1. Dạng chữ I 

Sử dụng một bên tường (hình §) : 

— Tủ chứa thức ăn (1) 

— Nơi rửa dọn (@2) 

— Nơi đun nấu @) 

Các khu vực làm việc được nối liền 
hởi các ngăn và kệ tủ 

Trên tường có các ngăn tủ chứa bát 
đĩa, thức ăn và vật dụng cần thiết. 

2. Dạng hai đường thẳng song song 

Sử dụng hai bức tường đối điện 
(hình 9). 

Vị trí các khu vực làm việc nên sắp 
xếp nhự thế nào cho hợp lí ? 

(Hãy diên tả theo hình). 


3. Dạng chữ U 


Khu vực làm việc đặt theo 3 cạnh 
tường (hình chữ U) (hình 10). 


Em hãy nêu tên gọi các khu vực đã 
được đóng khung (có ghỉ số) trên sơ đồ 
bếp dạng chữ U. Theo em, cách sắp xếp 
này đã hợp lí chưa ? Tại sao ? 


Hình 10 : Sắp xếp nhà bếp dạng chữ U 


Hình 8 : Sắp xếp nhà bếp dạng chữ Ï 


„ HẢ 


Hình 9 : Sắp xếp nhà bếp dạng hai đường 
thẳng song song 


4. Dạng chữ L 
Sử dụng hai bức tường thẳng góc (hình 1 1). 


Hãy cho biết tên gọi các khu vực làm việc (có ghỉ số) trong sơ đồ nhà bếp dạng 
chữ L. Cách sắp xếp này đã hợp lí chưa ? Tại sao ? 


Hình 11 : Sắp xếp nhà bếp dạng chữ L 
Đối với các loại nhà xây bằng những vật liệu thô sơ hoặc nhà được xây dựng 
ở những vùng không có hệ thống nước máy của Nhà nước cũng cần quan tâm 
đến việc sắp xếp nhà bếp gọn gàng, ngăn nắp, hợp lí và khoa học để công việc 
nấu ăn được để dàng thuận lợi. 


GHI NHỚ 


Nhà bếp là nơi thực hiện nhu cầu ăn uống của mọi thành viên trong gia đình, 
là nơi người nội trợ tốn nhiều thời gian và công sức cho công việc nấu ăn, do 
đó cần phải quan tâm sắp xếp và trang trí thích hợp, gọn gàng, ngăn nắp, 
khoa học để giảm bớt sự mệt nhọc và thời gian di chuyển. 


CÂU HỎI 


1. Hãy kể những công việc thường làm trong nhà bếp. 
2. Có mấy khu vực hoạt động trong nhà bếp ? Cho biết cách sắp xếp thích hợp. 
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BÀI TẬP THỰC HÀNH 

— Phân tích hai hình 12a ; 12b về cách bố trí các khu vực làm việc trong nhà bếp. 
Cách nào phù hợp và khoa học hơn ? Tại sao ? 

— Làm bài tập tình huống về cách sắp xếp và trang trí các loại hình nhà bếp 

phổ biến hiện nay, không phân biệt các loại hình nhà (nhà bê tông, nhà gỗ, 

nhà sản...). 


Hình 12 : Cách sắp xếp nhà bếp 
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Bài 4+ 


AN TOÀN LAO ĐỘNG 
TRONG NÂU ĂN 


1. Hiểu được những nguyên nhân gây ra tai nạn trong nấu 
ăn để có biện pháp bảo đảm an toàn lao động. 

2. Biết cách sử dụng cẩn thận, chính xác các dụng cụ, 
thiết bị trong nhà bếp. 


I- AN TOÀN LAO ĐỘNG TRONG NẤU ĂN 

1, Tại sao phải quan tâm đến an toàn lao động trong nấu ăn ? 

— Công việc nấu ăn được thực hiện trong nhà bếp, đây là nơi rất dễ xảy ra tai 
nạn vì khối lượng công việc trong nhà bếp được triển khai trong mỗi ngày rất 
nhiều vả dồn dập như : 

+ Chuẩn bị thức ăn ; 

+ Nấu nướng ; 

+ Bảy dọn... 

— Những công việc làm trong nhà bếp thường phải sử dụng các thiết bị, dụng 
cụ chuyên dùng đề gây nguy hiểm. 

Cần phải đảm bảo an toàn lao động trong nấu ăn, để tránh xảy ra tai nạn nguy 

hiểm như : đứt tay, bỏng (phóng) lửa, bỏng nước sôi, cháy nổ bình gas, phụt bếp 
dầu, điện giật, trượt ngã... 


2. Những dụng cụ, thiết bị dễ gây ra tai nạn 

4) Dụng cụ. thiết bị cầm tay : các loại đao nhọn, sắc ; soong, chảo có tay cầm 
bị hỏng : ấm nước sôi... 

b) Dụng cụ, thiết bị dùng điện : bếp, lò nướng, nổi cơm điện, phích nước, ấm 
điện, máy đánh trứng, máy xay thịt... 
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3. Nguyên nhân gây ra tai nạn trong nấu ăn 
Em hãy quan sát hình 13 và điền nội dung dưới đây sao cho thích hợp với 
mỗi hình. 


Hình 13 : Những nguyên nhân gây ra tai nạn trong nấtt ăn 


— Dùng đao, các dụng cụ sắc, nhọn để cắt, gọt, xiên... hoặc đặt không đúng vị 
trí thích hợp ; 

— Sử dụng soong, nồi, chảo có tay cầm không siết chặt hoặc đặt ở vị trí không 
thích hợp ; 

— Để thức ăn rơi vãi làm trơn trượt ; 

— Khi đun nước, đặt vòi ấm ở vị trí không thích hợp ; 

— Để vật dụng ở trên cao quá tầm với ; 

— Sử dụng nổi áp suất thiếu cẩn thận : 

— Sử dụng bếp điện, bếp gas, lò điện, lò gas, nổi điện, ấm điện.... không đúng 
yêu cầu. 


I- BIỆN PHÁP BẢO ĐẢM AN TOÀN LAO ĐỘNG TRONG NẤU ĂN 


Từ những nguyên nhân gây ra tai nạn trong nấit ăn, theo em có nhiững biện pháp 
thích hợp nào để bảo đảm an toàn lao động ? 


1. Sử dụng các dụng cụ, thiết bị cầm tay 
Cần phải chú ý sử dụng cẩn thận, chu đáo, đúng quy cách. 
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Em hãy nêu một số biện pháp bảo đâm an toàn lao động trong các trường hợp sau : 
— Khi sử dụng : 

+ Các dụng cụ sắc, nhọn :...................... 

+ Các dụng cụ, thiết bị có tay cầm :.............. 

+ Các vật dụng dễ cháy : ...................... 
— Lấy những vật dụng trên cao :. 


— Bê những đồ dùng nấu sôi : 
— Rơi vãi thức ăn trơn trượt trên nền nhà : 


2. Sử dụng các dụng cụ và thiết bị dùng điện 
Biện pháp đảm bảo an toàn lao động khi sử dụng các dụng cụ và thiết bị dùng 
điện là gì ? 


4) Trước khi sử dụng : 

b) Trong khi sử đụn; 

e) Sau khi sử dụng : 

Em hãy nêu một số biện pháp bảo đảm an toàn lao động khi sử dụng các đồ 
dùng điện sau đây : 

c; BẾP IỂNH? sục sua bà 03618202 cànAghĩah 

— Nồi l0 GIỂH VÃ - dự a014isg 0400908, 

- Ấm (IỆPH?? tyáa ngu anh i0 2â: 

— Lò nướng điện : 

— Máy đánh trứng: 

— Máy xay thực phẩm :.... 

3. Biện pháp phòng ngừa. rủi ro vì vì lửa, gas, dâu, điện 

Học sinh liên hệ thực tế, cùng trao đổi. thảo luận trong tổ để tìm các biện 
pháp thích hợp phòng ngừa rủi ro vì lửa, gas, dầu, điện... 


GHI NHỚ 
1. Phải quan tâm đến việc bảo đảm an toàn lao động trong nhà bếp để 
tránh những rủi ro và tai nạn có thể xảy ra trong khi nấu ăn. 
2. Cần sử dụng những biện pháp thích hợp để đảm bảo an toàn lao động. Có 
kĩ năng sử dụng thành thạo, chính xác những dụng cụ, thiết bị trong nhà bếp. 
CÂU HỎI 
1. Vì sao phải thực hiện an toàn lao động trong nấu ăn ? 
2. Trong nhà bếp thường sử dụng những dụng cụ, thiết bị gì để nấu ăn ? Hãy kể tên một số 
dụng oụ, thiết bị dễ gây tai nạn. 
3. Hãy nêu những biện pháp phòng tránh tai nạn, rủi ro khi sử dụng bếp nấu. 
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Bài hb ~ Thực hành 
XÂY DỰNG THỤC ĐƠN 


1. Hiểu rõ các loại thực đơn dùng trong ăn uống. 


2. Biết cách xây dựng thực đơn dùng cho các bữa ăn 
thường ngày, các bữa liên hoan, chiêu đãi... 


3. Thực hiện được một số loại thực đơn dùng trong liên 
hoan, chiêu đãi và có khả năng vận dụng vào nhu cầu 
thực tế. 


— Nguyên tắc xây dựng thực đơn đã được học ở chương “Nấu ăn trong gia đình” - 
Công nghệ 6, do đó nội dung bài chỉ nhắc đến những chỉ tiết cơ bản và để 
cập đến phần kiến thức nâng cao để học sinh có thể tự thực hành ứng dụng 
trong bữa ăn thường ngày hay bữa ăn liên hoan. 

Tại sao phải xây dựng thực đơn ? 

— Để thực hiện một bữa ăn hợp lí (bữa ăn thường ngày hay bữa ăn liên hoan) 
cần phải tính toán và lập kế hoạch triển khai để đáp ứng yêu cầu : Ăn món gì ? 
Ăn như thế nào ? Món nào ăn trước ? Món nào ăn sau ? Món nào ăn kèm với 
món nào ?... Vì vậy phải xây dựng thực đơn. 


Trong ăn uống thường sử dụng những loại thực đơn nào ? 


I- THỰC ĐƠN DÙNG CHO CÁC BỮA ĂN THƯỜNG NGÀY CỦA 
GIA ĐINH 
Thực đơn gồm mây món ? Được xây dựng trên cơ sở nào ? 
Chất lượng của thực đơn phụ thuộc vào những yến tố gì ? 
Em hãy liên hệ lại những kiến thức đã học ở lớp sáu để trình bày. 
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1, Giá trị dinh dưỡng của thực đơn 


Chọn đủ thức ăn của các nhóm thực phẩm cần thiết cho cơ thể trong một ngày. 


2, Đặc điểm của các thành viên trong gia đình 

— Tuổi tác, tình trạng sức khoẻ, nghề nghiệp, hoạt động, sở thích về ăn uống của 
các thành viên trong gia đình cần được quan tâm khi xây dựng thực đơn. 

Tại sao phổi quan tâm đến đặc điểm của mọi thành viên trong gia đình khi xây 

dựng thực đơn ? Nêu ví dụ cụ thể. 

Tóm lại, thực đơn cần được thiết lập sao cho phù hợp, có giá trị sử dụng tốt. 

— Chúng ta sẽ thấy thú vị và ngon miệng khi thức ăn dọn lên bàn với đầy đủ các 
yếu tố cần thiết : trình bày đẹp mắt, hương vị thơm ngon. hợp vệ sinh, đầy đủ 
chất dinh dưỡng, hợp ý thích. 

— Cần xây dựng thực đơn một cách hợp lí, thay đổi món ăn phù hợp để đảm bảo 
ngon miệng, tránh nhàm chán, kiểm soát được sự cân bằng dinh đưỡng trong 
các bữa ăn, đồng thời tiết kiệm được thời gian mua sắm thực phẩm, tiết kiệm 
được các chỉ phí có liên quan. 


II- THỤC ĐƠN DÙNG CHO CÁC BỮA LIÊN HOAN, CHIẾU ĐÃI 


Tuỳ theo hoàn cảnh và điều kiện vật chất sẵn có, kết hợp với tính chất của bữa 
liên hoan mà chuẩn bị thực đơn phù hợp. 


1. Đối với bữa ăn tự phục vụ (hình 14a) 

Irong bữa ăn nảy, thực đơn sẽ gồm nhiều món ăn khác nhau, kể cả món trắng 
miệng và đồ uống được bày trên một chiếc bàn lớn. Các đồ dùng như : dao, thìa, 
dĩa (nĩa). bát (chén)... được bày sẵn trên bàn ở vị trí dễ lấy, khách tự chọn món ăn 
tuỳ theo sở thích. 


2. Đối với bữa ăn có người phục vụ (hình L4b) 


Trong bữa ăn này, thực đơn được ấn định trước. Tuỳ theo từng trường hợp cụ 
thể : số người ăn, kinh phí... mà thực đơn này sẽ chỉ rõ : số món, cấu trúc của món, 
cách phục vụ bữa ăn. 
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a) Bữa ăn tự phục vụ 


b) Bữa ăn có người phục vụ 


Hình 14 : Cách trình bày bữa ăn 


BÀI TẬP THỰC HÀNH 
Các nhóm học sinh sẽ thảo luận tại lớp. mỗi nhóm tự đề ra 2 thực đơn dùng cho 
liên hoan họp mặt. Sau đó trình bày trước lớp để cả lớp cùng tham khảo, rút kinh 
nghiệm, tự đánh giá lẫn nhau và có ý kiến nhận xét của giáo viên về các mặt : 
— Cấu trúc của thực đơn ; 
— Chất lượng của thực đơn ; 
— Tính tập thể trong khi thực hiện thực đơn. 
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nà C) 


TRÌNH BÀY VÀ TRANG TRÍ 
BÀN ĂN 
1. Biết được một số hình thức trình bày bàn ăn theo đặc thù ăn 
uống của Việt Nam và phương Tây. 


2. Thực hành sắp xếp và trang trí được bàn ăn. 
3. Có kĩ năng vận dụng vào thực tế. 


Ngoài việc lập thực đơn. chế biến món ăn phù hợp với khẩu vị. việc trình bày 
bản ăn chu đáo và đẹp mắt cũng không kém phần quan trọng, góp phần làm cho 
bữa ăn thêm tươm tất và ngon miệng. 


I- TRÌNH BÀY BÀN ĂN 
1. Đặt bàn ăn theo phong cách Việt Nam (hình L5) 


a) Môi phân ăn gồm có : 
— Bát ăn cơm ; 

— Đĩa kê ; 

— Đồ gác đũa (nếu có) ; 
— Đũa ; 

— Thìa canh (thìa súp) ; 
— Khăn ăn ; 


— Cốc nước ; 


— Bát đựng nước chấm. 


Hình 15 : Đặt bàn ăn theo phong cách Việt Nam 
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b) Cách trình bày 

— Trải khăn bàn ; 

— Đặt đũa bên tay phải của bát ; 

— Khăn ăn đặt lên đĩa kê, úp bát lên trên khăn ăn (có thể xếp khăn ăn theo hình 
bông hoa đặt trong bát hoặc cốc) ; 

— Cốc nước đặt phía trước đầu đũa ; 

— Bát đựng nước chấm đặt trước bát ăn cơm. 


2. Đạt bàn ăn theo phong cách phương Tây (hình 16) 
a) Mỗi phân ăn gôm có : 

— Đĩa ăn ; 

— Dao ; 

— Dĩa (nĩa) ; 

— Thìa ; 

— Đồ gác dao, thìa (nếu có) ; 

— Cốc nước, li rượu ; 

— Khăn ăn. 


Hình 16 + Đặt bàn ăn theo phong cách phương Tảy 


b) Cách trình bảy 

— Trải khăn bàn. 

— Tại mỗi phần ăn thường đặt một hoặc hai đĩa (nếu đặt hai đĩa, đĩa nông ở dưới 
dùng làm đĩa kê, đĩa sâu ở trên để khi ăn xong một món, lấy bớt đĩa trên ra, còn 
lại một đĩa sạch để dùng món khác, như vậy sẽ tránh được phiền phức khi thay 
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đĩa). Bên phải đặt dao và thìa, bên trái đặt dĩa. Li rượu thường được đặt phía 
trước đĩa ; cạnh li rượu có thêm một cốc nước lạnh để dùng cho những người 
không uống rượu. 

— Khi đặt bàn, cần để khăn ăn vào đĩa. 

— Khi dọn thức ăn, đưa thức ăn vào phía bên tay trái của khách, lấy ra phía bên 
tay phải của khách. 


II- TRANG TRÍ BÀN ĂN 


Tuỷ theo hình dạng bàn ăn mà có cách sắp xếp và trang trí thích hợp (hình 17) 


đ) Bàn ăn dạng đài 


b) Bàn ăn dạng tròn 


Hình 17 : Cách trang trí bàn ăn 


30 


— Bàn ăn cần được bài trí trang nhã. Nên dùng khăn trải bàn màu trắng hoặc 
màu trơn phù hợp với màu sắc chung của căn phòng. Không nên dùng khăn 
trải bàn bằng vải hoa to hoặc rằn ri, trông nặng nề và rối mắt. 

— Giữa bàn nên đặt một bình hoa màu sắc hài hoà, nhã nhặn hoặc nổi bật, tương 
phản. Tránh chọn hoa to, quá dài làm che khuất mặt khách. Hoa cắm ở bình 
thấp và toả đều để khách có thể nhìn được vẻ đẹp của hoa, màu sắc và kiểu 
cắm, làm tăng thêm vẻ đẹp tươi mát cho bàn ăn. 

~ Có thể trang trí theo lối sắp xếp hoa và rải hoa rời theo nhiều đạng khác nhau 
trên mặt bàn, đính hoa tươi xung quanh khăn trải bàn. 


GHI NHỚ 


1. Do phong cách ăn uống của Việt Nam và phương Tây khác nhau nên cách đặt 
bàn ăn có những điểm khác nhau. 


2. Trang trí bàn ăn lịch sự, thanh nhã, góp phần làm cho bữa ăn thêm tươm tất và 
ngon miệng. 


CÂU HỎI 
1. Đặt bàn ăn theo phong cách Việt Nam và phương Tây có gì khác nhau ? 
2. Hãy nêu cách trang trí bàn ăn đãi tiệc. 


BÀI TẬP THỰC HÀNH 
1, Học sinh thực hành tổ chức, sắp xếp, trang trí bản ăn theo phong cách Việt Nam. 
Yêu cầu : 
— Dùng cho bữa liên hoan họp mặt ; 
— Thực hiện theo một trong hai đạng : 
+ Ăn tự chọn ; 
+ Ăn theo thực đơn. 
2, Học sinh thực tập theo nhóm ngay sau khi giáo viên hướng dẫn. 
3. Học sinh ứng dụng những kiểu cắm hoa, trang trí hoa, quả vào bài tập thực hành 


để tạo không khí sinh động. 
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Bài ể ~ Thực hành 
CHẾ BIẾN CÁC MÓN ĂN 
KHÔNG SỬ DỤNG NHIỆT 

MÓN TRỘN - CUỐN HÓN HỢP 


1. Biết ứng dụng nguyên tắc chung của món trộn - cuốn hỗn hợp vào việc 


thực hành chế biến các món ăn cụ thể. 


2. Thực hiện được hai trong các món trộn - cuốn hỗn hợp đã nêu theo 


dũng quy trinh và dạt yêu cầu kĩ thuật. 


I- NGUYÊN TÁC CHUNG 


Trộn các thực phẩm (đã được làm chín bằng các phương pháp khác) cùng với gia vị, tạo 
thành món ăn có giá trị dinh dưỡng cao, được dùng làm món ăn khai vị (món trộn). 


QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


1. Nguyên liệu thực vật : Trộn chung. 
Nhật, rửa, cắt, thái phù hợp, ngâm nước nguyên liệu thực 
muối 25% hoặc ướp muối, vắt ráo. vật + nguyên liệu 
2. Nguyên liệu động vật : động vật + gia vị. 
Tàm chín mềm, cắt, thái phù hợp. 

3. Nước chấm : 

Nước mắm + đường + chanh (hoặc 

giấm) + tỏi, ớt băm nhỏ. 


Cho món trộn vào 
đĩa, trên mặt trang. 
trí thêm ít thực 
phẩm động vật + 
lac (đâu phông) + 
củ hành cắt lát, rau 
thơm + ớt tỉa hoa. 


Kèm nước chấm. 


II- YÊU CẦU KĨ THUẬT 

1. Nguyên liệu thực phẩm giòn, không dai, không nát. 
2. Thơm ngon, vị vừa ăn (hơi chua, ngọt). 

3. Trình bày đẹp mắt, màu sắc tươi ngon. 
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I- NGUYÊN LIỆU (2 đĩa to) 


— lkg su hào non ; — Muối, đường ; 

— 100g thịt ba chỉ (thịt dọi);  — Chanh (hoặc giấm), tỏi, ớt ; 

— 200g tôm tươi ; — Nước mắm nEƠN ; 

— 50g hành khô ; — Rau răm, mùi tàu (ngò gai), rau thơm 


— 50g lạc (đậu phộng) ; 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


1. Chuẩn bị : Sơ chế 
Su hào : 
— Gọt rửa sạch, thái sợi ; 
~ Trộn đều với 1 thìa SÚp muối, để khoảng Š phút, rửa lại, vắt ráo nước ; 
— Cho su hào vào thau (âu) sạch cùng với 2 thìa súp đường, trộn đều (để giữ 
lại độ giòn), cho nước chanh vào, nêm hơi chua, ngọt, 

Tôm : rửa sạch, cho vào soong cùng 1 thìa cà phê muối, đậy nắp lại, nấu khoảng 
10 phút ; tôm chín, bóc vỏ chừa đuôi, rút bỏ chỉ đất ở sống lưng, nếu tôm to 
nên chẻ đôi. 

Thịt ba chỉ : 

— Luộc chín, thái sợi hoặc thái lát mỏng ; 


~ Ngâm tôm, thịt với nước mắm + chanh + tỏi + ớt pha loãng. 
Lạc : rang vàng, xát vỏ, giã giập. 
Hành khô : thái mỏng, rán (phi) vàng, để ráo mỡ. 
Rau răm, mùi tàu, rau thơm : nhặt, rửa sạch, thái (xắU nhỏ. 
Ớt : 1/2 tỉa hoa, 1/2 băm nhỏ. 
Tỏi : bóc vỏ, băm nhỏ. 
Làm nước mắm chanh, tỏi, ớt pha loãng : Hoà nước chanh (hoặc giấm) + đường + 
tỏi + ớt + nước mắm ngon, quấy đều, nêm vừa ăn. 


2, Chẻ biến : Trộn hỗn hợp 


Trộn hỗn hợp su hảo + 1 phần tôm, thịt + 1 phần rau răm, rau thơm, mùi tàu thái 
nhỏ + 1/2 lạc rang + 1/2 hành phi, sau đó nêm lại với chút nước mắm ngon cho vừa 
ăn. tạo thành hỗn hợp nộm. 
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Hình 18 : Nộm su hào 


3. Trình bày 

~ Cho nộm vào đĩa, xếp tôm. thịt còn lại lên trên, sau đó rắc lạc rang, hành phi, 
rau răm, thơm, mùi tàu xung quanh. 

— Trang trí thêm rau mùi, ớt, đưa chuột, cà rốt hoặc cà chua tỉa hoa (tuỳ ý). 

— Ăn kèm với bánh phồng tôm, nước mắm chanh, tỏi, ớt pha loãng. 


CÂU HỎI 
1. Làm thế nào để su hào vẫn giữ được độ giòn khi trộn nộm ? 


2. Cho biết cách luộc tôm để giữ độ ngọt. Có cần luộc tôm với nước không ? Tại sao ? 
3. Nêu yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. 


2fôư-+ d¿ó dc 


I- NGUYÊN LIỆU (2 đĩa to) 


— 500g ngó sen non ; — 100g lạc (đậu phộng) ; 

— 200g thịt ba chỉ (thịt đọi) ; — 50g kiệu chua ; 

— 200g tôm tươi ; — Rau răm, thơm, mùi (ngò) ; 
— 300g cà rốt ; — Nước mắm, muối ; 

— 100g hành tây ; ~ Giấm, chanh, đường ; 

— 100g hành khô ; — Tỏi, ớt. 
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II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 
1. Chuẩn bị : Sơ chế 
Ngó sen : 
~ Cắt khúc đài khoảng 4em, chẻ đôi hoặc chẻ làm bốn ; 
— Ngâm trong nước lạnh có pha giấm ; 
~ Khi gần trộn, vớt ngó sen ra rổ, vấy ráo nước ; cho đường vào trộn đều để giữ độ giỏn. 
Cà rốt : gọt vỏ. thái sợi, cho một chút muối vào trộn đều. xả sạch, vắt ráo, ướp chút 
đường. 
Tôm: rửa sạch, cho vào soong + I thỉa cà phê muối, đậy nắp nấu khoảng 10 phút, 
lấy ra bóc vỏ chừa đuôi, rút bỏ chỉ đất ở sống lưng, nếu tôm to nên chẻ đôi 
Thịt : 
— Luộc chín, thái mỏng ; 
— Ngâm tôm, thịt với nước mắm + chanh + tỏi + ớt pha loãng. 
Lạc : rang vàng, xát vỏ, giã giập. 
Hành tây : thái mỏng theo chiều ngang, ngâm giấm + chút đường (ngâm trước khi 
trộn khoảng 10 — 15 phút), vớt ra để ráo. 
Hành khô : thái mỏng, phi thơm, vàng. 
Kiệu chua : thái sợi, vắt ráo. 
Ốt : 1/2 tỉa hoa, 1/2 băm nhỏ. 
Tỏi : bóc vỏ, băm nhỏ. 
Rau răm, thơm, mùi : nhặt, rửa sạch. 
Làm nước mắm chanh, tỏi, ớt pha loãng : Hoà nước chanh (hoặc giấm) + đường + tỏi 
+ ớt + nước mắm ngon, nêm vừa ăn. 


2, Chế biến : Trộn hỗn hợp 

— Cho ngó sen vào thau (âu) 
cùng với cà rốt, hành tây, kiệu, 
trộn đều với chanh (hoặc 
giấm), nước mắm, đường nêm 
vị hơi chua, ngọt, mặn ; 

— Trộn chung với hỗn hợp : 1⁄2 
lạc, 1/⁄2 hành phi, 1/2 thịt, 1/2 
tôm, 1/2 rau răm thái nhỏ ; 

— Tất cả trộn đều, nêm vừa miệng, 


vị chua xen lần vị ngọt, mặn. 


— Tuỳ khẩu vị, có thể thay tôm, 
thịt bằng giò lụa, tai lợn... Hình 19 : Nộm ngó sen 
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3. Trình bày 


— Cho nộm vào đĩa, xếp tôm, thịt còn lại lên trên, sau đó rắc lạc, hành phi, rau 
răm, thơm, mùi lên mặt cùng với ớt tỉa hoa ; 


— Ăn kèm với bánh phồng tôm, nước mắm chanh, tỏi, ớt pha loãng. 


CÂU HỎI 
1. Làm thế nào để ngó sen được trắng và giòn ? 


2. Nhận xét về trạng thái, hương vị, màu sắc của thành phẩm. 
3. Kể tên một số món trộn khác mà em biết. 


/cưt côứ 


(gỏi cuốn) 
1I- NGUYÊN LIỆU (20 cái) 


— 500g tôm tươi ; — Rau xà lách, rau thơm, hẹ ; 

— 300g thịt ba chỉ (thịt dọi):  — Lạc (đâu phộng). bột đao (bột năng) ; 
— 500g bún ; ~— Giá đỗ, ớt, me, tỏi ; 

— Bánh đa nem (bánh tráng); _— Giấm, đường, tương hại. 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 
1, Chuẩn bị : Sơ chế 
Tôm : Rửa sạch, cho vào soong cùng 1 thìa cà phê muối, đậy nắp lại, nấn 
khoảng 10 phút ; tôm chín, bóc vỏ, rút bỏ chỉ đất ở sống lưng. 
Thịt : luộc chín, thái mỏng. 
Lạc : rang vàng, xát vỏ, giã giập. 
Tương hạt : 
~ Quấy với một ít nước để lắng cát (khoảng 1⁄2 giò) ; 
— Vớt hạt tương ra, giã nhuyễn, lọc nước tương qua tây. 
Tỏi, ớt : băm nhỏ. 
Rau xà lách, rau thơm, hẹ, giá đô : nhặt, rửa sạch. 
Me : cạo sạch vỏ, đun sôi với 1⁄2 bát nước, gạn lấy nước trong. 
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2. Chế biến 

a) Làm tương chấm 

— Trộn hỗn hợp : tương, bột đao + đường (có thể thay bột đao và đường bằng 
chè đỗ trắng), tỏi, nấu hơi sến sệt, sau đó cho nước me + giấm vào, nêm vừa ăn ; 

— Múc tương chấm ra bát, cho ớt băm vào và rắc lạc rang lên trên. 

b) Cuốn nem (gởù 

— Bánh đa nem thấm nước lọc cho dẻo, để rau xà lách, rau thơm, giá đỗ, bún 
lên trên, trên cùng đặt dàn đều thịt và tôm ; 

— Gấp mép hai bên vào, cuốn lại, trong lúc cuốn đặt cọng hẹ cắt đôi vào giữa. 

Tuỳ khẩu vị, có thể thay thế hoặc bổ sung nguyên liệu khác như trứng tráng, giò 

lụa thái chỉ, nem chua... 


3. Trình bày 


Sắp nem cuốn vào đĩa, bày 
lên bàn cùng với bát tương đã 
pha chế. 


Hình 20 : Nem cuốn 


CÂU HỎI 
1. Muốn cho món nem cuốn đẹp, hấp dẫn, cần lưu ý những yếu tố gì ? 
2. Trạng thái và hương vị của nước tương chấm như thế nào ? 
3. Để đảm bảo vệ sinh khi thao tác cuốn nem cần chú ý điều gì ? 


ĐÁNH GIÁ 
Học sinh tự đánh giá và đánh giá các bạn đưới sự hướng dẫn của giáo viên VỀ : 
1. Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ thực hành. 
2. Thao tác và quy trình thực hiện món trộn, cuốn hỗn hợp. 
3. Sản phẩm đạt yêu cầu kĩ thuật ở mức độ nào ? 
4. Ý thức tổ chức kỉ luật, bảo đảm vệ sinh môi trường, an toàn lao động. 
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Bài le: ~ Thực hành 


CHÉ BIẾN CÁC MÓN ĂN 
CÓ SỬ DỤNG NHIỆT 
MÓN NÁU 


1. Biết ứng dụng nguyên tắc chung của món nấu vào việc thực hành 
chế biến các món cụ thể. 

2. Thực hiện được một trong các món nấu đã nêu theo đúng quy 
trình và đạt yêu cầu kĩ thuật. 


I- NGUYÊN TẮC CHUNG 
Phối hợp nhiều nguyên liệu động vật và thực vật, có thêm gia vị trong môi trường truyền 


nhiệt là nước. 
QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


1. Nguyên liệu thực vật : 

Nhật, rửa sạch, cất, thái phù hợp. 

2. Nguyên liệu động vật : 

Rửa sạch, cắt, thái phù hợp, tẩm ướp 
gia vị (có thể rán sơ qua cho ngấm gia 
vị và giữ độ ngọt khi nấu). 


1. Nấu nguyên liệu Cho món nấu vào 
động vật với nước. đĩa sâu lòng hoặc. 
2. Cho nguyên liệu bát to ¡ sắp xếp và 
thực vật vào nấu | | trang trí theo đặc 
tiếp cho mềm đều. trưng của món (tuỳ 
3. Nêm gia vị phù | | S846). 

hợp. 


II- YÊU CẤU KĨ THUẬT 

1. Nguyên liệu thực phẩm chín mềm nhưng không rã nát. 
2. Tỉ lệ giữa nước và cái phù hợp với từng món ăn. 

3. Mùi vị thơm ngon, đậm đà. 

4. Màu sắc đặc trưng, hấp dẫn. 
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S4 426 ca 


1- NGUYÊN LIỆU (2 bát to) 
— 300g đầu, chân gà — 50 + 100g bột đao (bột năng) ; 
(hoặc xương lợn) ; — Hạt tiêu (tiêu xay nhỏ), 
— 150g thịt cua ; ớt, rau mùi (ngò) ; 
— 2 quả trứng gà ; — Bột ngọt (mì chính). 
— 1 hộp ngô (bắp) hoặc 2 bắp (trái) — Muối, nước mắm. 
ngô non ; 
I- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


1. Chuẩn bị : Sơ chế 
Đầu, chân gà : rửa sạch. 
Thịt cua : xé nhỏ. 
Bột đao : quấy với một ít nước lã. 
Trứng gà : đập ra bát, quấy tan. 
Rau mùi : nhặt, rửa sạch. 
2. Chế biến 
— Cho đầu, chân gà đã rửa sạch vào soong + 3 lít nước. Đun sôi, hạ lửa riu riu, 
vớt bọt, nấu cho ra nước ngọt, đun đến khi nước cạn còn khoảng 1,5 lít, lọc 
lại qua rây, nêm gia vị vừa ăn ; 
~ Khi nấu nước dùng, có thể cho bắp ngô non vào luộc chín mễm, vớt ra và tách hột ; 
- Bắc nồi nước dùng lên bếp, đun sôi, cho ngô, thịt cua vào, cho tiếp kế đo 
vào, quấy đều ; 
— Chờ nước dùng sôi trở lại, rót 
trứng gà vào (rót trứng qua rây cho. 
có sợi), nêm lại vừa ăn. 


3. Trình bày 

— Múc súp ra bát to (tô) hoặc bát 
nhỏ cho từng người, trên rắc hạt 
tiêu + rau mùi thái nhỏ. Ăn nóng ; 

~ Có thể trang trí thêm trứng, ớt 
hoặc cà rốt, cà chua tỉa hoa (tuỳ ý). Hình 2l : Š úp ngô cua 
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CÂU HỎI 


1. Làm thế nào để nấu nước dùng được trong ? 
2. Nêu nhận xét về trạng thái, hương vị, màu sắc của thành phẩm. 


I- NGUYÊN LIỆU (2 đĩa to) 


— 1 con gà khoảng 1,Škg ; - Đường, muối ; 

~— 1 hộp đậu hạt (đậu trắng hoặc đậu Hà Lan) ;  - Hạt tiêu (tiêu xay nhỏ) ; 
— 1 hộp nấm (hoặc nấm tươi) ; bột ngọt (mì chính) ; 

— ] hộp cà chua (hoặc cà chua tươi) ; — Dầu ăn (hoặc mỡ) ; 

— 100g hành khô (hành tím) : tỏi ; — Rau mùi (ngò), lá thơm. 


— I thìa súp bột mì ; 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 
1, Chuẩn bị : Sơ chế 
Hành, tỏi : bóc vỏ, băm nhỏ. 
Thịt gà : 
— Làm sạch, chặt miếng t0; 
— Ướp hạt tiêu + muối + bột ngọt + 1/3 hành, tỏi băm nhỏ, để khoảng 30 phút 
cho gà ngấm đều gia vị. 
Rau mùi, lá thơm : nhặt, rửa sạch. 


2. Chế biến : Nấu gà 

— Cho 1/3 hành, tỏi băm nhỏ vào chảo dầu nóng, xào thơm, cho tiếp gà vào rán 
hơi vàng, lấy ra bỏ vào soong cùng l lít nước sôi + lá thơm, nấu hầm cho gà mềm. 

— Cho đậu hộp, nấm hộp vào, nấu khoảng 10 phút (nếu sử dụng đậu, nấm tươi, 
phải qua sơ chế). 

— Cho 2 thìa súp dầu ăn vào chảo, bỏ hành, tỏi băm nhỏ còn lại vào xảo thơm, 
cho 1 thìa súp bột mì, quấy đều, bỏ cà chua vào xảo + ít muối quấy đều, 
nhấc xuống, đổ vào nồi thịt gà, tiếp tục nấu sôi. Nêm gia vị cho vừa ăn. 
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3. Trình bày 

— Múc gà ra đĩa sâu lòng, rắc hạt tiêu, rau mùi ; 
— Trang trí thêm ớt, cà chua... tỉa hoa (tuỳ ý) ; 
— Ăn nóng với bánh mì hoặc cơm. 


Hình 22 : Gà nất đậu 


Chú ý 
Nên tìm hiểu thêm về : 
— Cách thay đậu hộp bằng đậu tươi và nấm hộp bằng nấm tươi ; 
~ Có thể thay nấm bằng khoai tây, cà rốt. 
— Cách thực hiện các món nấu cùng loại : 
+ Gà nấu khoai tây ; 
+ Gà nấu nấm ; 


+ Gà nấu nho (hoặc chôm chôm. vải...). 


CÂU HỎI 


1. Cho biết công dụng của bột mi trong món ăn. 
2. Nêu yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. 
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2⁄4 đa é/a 


1I- NGUYÊN LIỆU (2 đĩa to) 


— Ikg thịt bò ; — Lá thơm ; 

~ 200g cà rốt ; — Hành khô, tỏi, hạt tiêu (tiêu 
— 6 bông hoa hồi (tai vị) : xay nhỏ), muối ; 

— I thìa cà phê bột ca ri ; — Đường, bột ngọt (mì chính) ; 
— Dầu ăn (hoặc mỡ), nước tương (xì đầu) : — Sả, ớt, chanh, rau húng quế ; 
— 2 thìa cà phê hạt điểu hoặc hoa hoè ; — Ì quả cà chua. 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 
1. Chuẩn bị : Sơ chế 
Hành, tỏi : bóc vỏ, băm nhỏ 
Thịt bò : 
— Rửa sạch, cắt khối kích thước khoảng 2em x 4cm x lem ; 
— Ướp thịt với 1/2 hành, tỏi băm nhỏ + muối + đường + I chút nước tương, để 
ngấm gia vị trong 2 giờ. 

Cà rốt : rửa sạch, gọt vỏ, cắt lát dày (hoặc cắt khúc dài khoảng 3 — 4em và chẻ đôi 
hoặc chẻ làm bốn tuỳ củ to hay nhỏ). 

Cà chua : rửa sạch, cắt miếng nhỏ. 

Sả : đập giập, cắt khúc, bó thành lọn. 

Hoa hồi : nướng cháy, giã nhỏ, xay thành bột (hoặc sử dụng loại đã chế biến thành 
bột sẵn). 

Hạt điều : cho vào chảo dầu nóng, đảo qua lại vài lần cho hạt điều ra màu, vớt bỏ hạt 
điều, đổ ra bát. Bắc tiếp chảo, cho đầu + một ít tỏi băm + bột hoa hồi + bột ca rỉ + 
lá thơm + cà chua + màu dầu hạt điều, xào đều cho có màu đỏ, đẹp và thơm. 

Rau húng quế : nhặt, rửa sạch. 


2. Chế biến : Nấu thịt 

— Chảo đầu nóng, cho hành, tỏi băm nhỏ còn lại vào, xào thơm. 

— Cho thịt bò vào xào cùng với 1/2 hỗn hợp dầu hạt điều cho ngấm, chế nước 
sôi ngập thịt, cho sả cắt khúc vào. 

— Nấu cho tới khi thịt gần mềm thì cho cà rốt vào. 

— Thịt, cà rốt mềm. đổ tiếp 1/2 hỗn hợp dầu hạt điều còn lại vào, nêm lại vừa 
ăn. Thịt bò kho sẽ có màu đỏ cam óng ánh. 
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3. Trình bày 


— Múc thịt bò ra bát hoặc đĩa sâu 
lòng, có thể trang trí thêm rau 
húng quế, ớt, cả rốt tỉa hoa 
(tuỳ ý); 

— Ăn nóng với bánh mì hoặc 
mì sợi, kèm rau húng quế 
cùng muối, hạt tiêu, chanh, ớt. 


Hình 23 : Thịt bò kho 


CÂU HỎI 
1. Nên chọn thịt bò như thế nào cho phù hợp với món ăn ? 
2. Nêu trạng thái, màu sắc, hương vị của món thịt bò kho. 


tt tê đưa 


I- NGUYÊN LIỆU (6 bát to) 


— 500g cua đồng ; — Một vài củ hành khô ; 

— 500g cà chua ; — Hành lá, ớt, chanh ; 

— 900g bún ; —Me quả (hoặc quả dọc) ; 

— Rau muống, bắp chuối, giá đỗ, ~ Giấm bỗng (hoặc mẻ) ; 
húng quế, kinh giới, mùi tàu (ngò gai); — Mắm tôm, muối, nước mắm, 

— 2 bìa đậu phụ ; dầu ăn (hoặc mỡ) ; 


— Bột ngọt (mì chính). 


I- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 
1. Chuẩn bị : Sơ chế 
Cua 


- Rửa sạch, bóc mai, bỏ miệng và yếm cua. 

— Rửa cua lại cho sạch, để ráo nước, khêu gạch ở mai cua để vào bát. 

— Cho cua vào cối với một chút muối, giã nhuyễn, sau đó cho vào soong 
+ khoảng 1.5 lít nước, quấy đều, lọc lấy nước, bỏ bã cua. 
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Cà chua : 

— Rửa sạch, cắt miếng nhỏ. 

— Cho hành vào chảo đầu phi thơm, đổ tiếp cà chua vào xào, nêm chút muối, 
nước mắm vừa ăn. 

Me : cạo sạch vỏ, đun sôi với 1/2 bát nước, gạn lấy nước chua. 

Rau muống : nhặt, rửa sạch, lấy cọng, chẻ sợi. 

Bắp chuối : rửa sạch, thái mỏng theo chiều ngang, sau đó ngâm nước có pha giấm. 
Húng quế, kinh giới, mùi tàu, giá đô, hành lá : nhặt, rửa sạch. 

Hành khô : bóc vỏ, băm nhỏ. 

Đậu phụ : cắt làm 4 hoặc 8 miếng tuỳ theo cỡ bìa đậu phụ. sau đó rán vàng. 

2. Chế biến : Nấu riêu 

— Bắc nồi nước cua lên bếp, đun sôi, thịt cua đóng mảng. nổi lên, gạt sang một bên. 

— Cho cà chua đã xào, nước me, giấm bỗng vào, nêm nước mắm, muối, bột ngọt 
cho vừa ăn (vị mặn xen lẫn vị chua, ngọt đậm đà của thực phẩm), đun nhỏ lửa 
thêm khoảng Š phút. 

— Cho đầu ăn vào chảo, đun nóng, 
cho hành vào phi thơm, đổ gạch 
cua vào xảo sến sệt, sau đó đổ 
gạch cua lên trên thịt cua làm màu, 
thái hành lá rải lên trên cho thơm. 

Chú ý 

— Đun nhỏ lửa để nước cua không 
sôi bùng ; 

— Không được quấy nát mảng thịt 
cua nổi trên nồi nước riêu. 


3. Trình bày Hình 24 : Bún riêu cua 

— Cho bún vào bát to, khi ăn múc 
nước riêu đổ vào, cho thịt cua và 2 - 3 miếng đậu rán nhỏ lên trên cùng. 

~ Ăn nóng với rau sống, kèm với mắm tôm (tuỳ theo khẩu vị từng người), 
chanh, ớt. 


CÂU HỎI 
1. Cách nấu riêu cua có đặc điểm gì nổi bật ? 
2. Nêu yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. 
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(:è “aa ca 
(chè táo xọn) 


1- NGUYÊN LIỆU (10 bát nhỏ) 
— 100 + 150g đậu xanh xay (nghiền vỡ đôi, có - 200g dừa nạo vụn ; 
thể mua loại đã đãi sạch vỏ, sấy khô) ; — 50g bột đao (bột năng) ; 
— 300g đường cát trắng ; — Và ni (bột thơm). 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 

1, Chuẩn bị : Sơ chế 

Đậu xanh ; 

— Ngâm trong nước vài giờ cho nở mềm, đãi sạch vỏ, bỏ vào một chút muối, 
hấp chín cho đậu rời ra từng hạt (nếu mua đậu sấy sạch vỏ, chỉ cần ngâm sơ 
và hấp chín). 

— Trải đậu ra mâm cho nguội và không bị nát. 

Dừa nạo : cho vào I bát nhỏ nước nóng, vắt lấy nước cốt. 
Bột đao : 2/3 bột đao hoà trong bát nước lạnh cho tan, còn 1/3 để thắng nước cốt dừa. 


2. Chế biến 

a) Nấu chè 

— Hoà khoảng I lít nước lạnh với đường, đun sôi để tan đường, lọc lại 
cho sạch. 

— Tiếp tục đun sôi, cho nước bột đao vảo, quấy đều tay để bột chín đều (bột 
trong là chín), hơi sệt ; cho đậu xanh vào, quấy đều, bắc xuống, rắc va ni. 

b) Thắng nước cốt dừa 

— Hoà tan 1/3 lượng bột đao còn lại trong I bát nước lạnh. 

— Cho nước cốt đừa vào soong + 1 thìa súp đường + 1 chút muối ; nấu vừa sôi, 
đổ nước bột đao vào, quấy đều, chờ sôi trở lại, bắc xuống, để nguội. 

3. Trình bày 

— Múc chè ra bát (múc lúc còn nóng). 

~ Đổ nước cốt dừa đã thắng lên trên bề mặt của bát chè. 
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Hình 25 : Chè hoa cau 


CÂU HỎI 
1. Nếu không có bột đao, có thể thay bằng loại bột nào khác để nấu ? 
2. Nêu yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. 


ĐÁNH GIÁ 
Học sinh tự đánh giá và đánh giá các bạn dưới sự hướng dẫn của giáo viên về : 
1. Chuẩn bị nguyên liệu, đụng cụ thực hành. 
2. Thao tác, quy trình thực hiện món nấu. 
3. Sản phẩm đạt yêu cầu kĩ thuật ở mức độ nào ? 
4. Ý thức tổ chức kỉ luật, vệ sinh môi trường, an toàn lao động. 
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Bài , — Thực hành 
MÓN HÁP 


1. Biết ứng dụng nguyên tắc chung của món hấp vào việc thực hành chế 
biến các món cụ thể. 

2. Thực hiện được một trong các món hấp đã nêu theo đúng quy 
trình và đạt yêu cầu kĩ thuật. 


I- NGUYÊN TẮC CHUNG 


Thực phẩm chín bằng sức nóng của hơi nước, cần lửa to để hơi nước bốc lên nhiều, đủ làm 
chín thực phẩm. 


QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


Nguyên liệu thực phẩm : Cho nguyên liệu đã Cho món hấp vào 
Làm sạch, sơ chế tuỳ yêu cẩu của món, sơ chế vào nổi hấp, đĩa và trang trí 
tầm ướp thích hợp. đun sôi và đậy thích hợp, sáng tạo, 


vung thật kín (đun | | đẹp mất. 
lửa to cho nước sôi 
mạnh). 


II- YÊU CẦU KĨ THUẬT 


1. Thực phẩm chín mềm, ráo, không có nước hoặc rất ít nước. 
2. Mùi vị thơm ngon, vừa ăn. 
3. Màu sắc đẹp, hấp dẫn. 
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Z2 ⁄4/: c4 đẹ sax/ 


1- NGUYÊN LIỆU (2 đĩa to) 


— 1 con gà khoảng 1,5 kg ; — 1 chai nước tương (xì đầu) nhỏ ; 
— 2 cây cải bẹ xanh ; ~— Hạt tiêu (tiêu xay nhỏ), đường, muối. 
— Dầu ăn (hoặc mỡ) ; nước mắm, ớt ; bột ngọt (mì chính) ; 
đầu mè ; — 1⁄2 thìa cà phê thuốc tiêu mặn (thuốc muối). 
II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 
1. Chuẩn bị : Sơ chế 


Gà: 

— Làm sạch, chặt chân, đầu, cánh, lấy bộ lòng ra làm sạch, để riêng (gan cắt 
miếng, mề khứa xiên cắt miếng). 

— Ướp gà : Dùng 1/2 thìa cà phê hạt tiêu, I thìa cà phê muối, 1⁄2 thìa cà phê 
bột ngọt, ướp cả trong lẫn ngoài con gà, để 30 phút cho gà ngấm đều gia vị. 

— Đặt gà vào đĩa nhôm. sau đó cho vào soong hấp chín. 

— Gà chín, lấy ra lóc thịt thành từng miếng to, dài khoảng 5cm, rộng 1,Š5cm. 

Cải bẹ xanh : 

— Nhật, rửa sạch, cho vào luộc trong nước sôi + thuốc tiêu mặn khoảng 5 phút ; 

— Vớt cải ra, rửa lại bằng nước lạnh, bỏ lá, lấy cọng, cắt chéo đài 5cm. 

2. Chế biến : Hấp gà với cải bẹ xanh 

— Lấy I thau (âu) nhỏ, đưới đáy thau để lòng gà, xếp cải + thịt gà lên trên, 
cứ 1 lớp cải, 1 lớp thịt gà, ép chặt, hấp lại. 

— Sau khi hấp gà và rau cải, đem chắt nước mỡ của gà hấp chảy ra và lấy 5 thìa 
súp đổ vào bát, cho thêm 1/2 thìa cà phê bột ngọt, 1⁄2 thìa cà phê hạt tiêu, 
1 thìa súp nước tương, quấy đều. 

— Bắc soong lên bếp, cho vào 1 thìa súp dầu ăn, chế bát nước mỡ của gà vào, 
đun sôi, cho 2 thìa súp đầu mè, nêm lại vừa ăn, nhấc xuống. 

3. Trình bày 

— Gà hấp chín, úp ngược thau gà vào đĩa để phần dưới đáy thau trở thành bể 
mặt, rưới nước mỡ gà lên trên ; 
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— Giữa đĩa gà có thể cắm ớt hoặc cả chua tỉa hoa, xung quanh trang trí rau thơm, 
rau mùi ; nấm hương (tuỳ ý) ; 
— Món gà hấp ăn nóng kèm nước tương, cùng với cơm. 


Hình 26 : Gà hấp cải bẹ xanh 


CÂU HỎI 


1. Có mấy giai đoạn hấp gà ? 
2. Nêu yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. 


d4 đu 


1- NGUYÊN LIỆU (4 viên) 


— 100g thịt nạc đăm (nạc vụn) — Ì quả trứng ; 
hoặc nạc vai ; — 5 củ hành khô ; 
— 300g thịt bò ; — 20g miến (bún tàu) ; 
— 50g gan lợn ; — 100g lạc (đậu phộng) rang ; 
— I miếng mỡ chải (khoảng 200g) ; — Hạt tiêu (tiêu xay nhỏ), muối, 


bột ngọt (mì chính). 
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II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 
1, Chuẩn bị : Sơ chế 
Thịt lợn, thịt bò, gan lợn : rửa sạch, băm nhỏ. 
Miến : ngâm nước cho mềm, cắt khúc dài độ 3em, để ráo nước. 
Mỡ chài : rửa sạch, để ráo, lạng thành 4 miếng mỏng. 
Hành khô : bóc vỏ, băm nhỏ. 


2. Chế biến 

a) Trộn chữ 

Trộn đều hỗn hợp : thịt + gan + miến + hành + hạt tiêu, muối, bột ngọt + trứng, 
nêm vừa ăn. 


b) Hấp chả 

— Lót mỡ chài vào bát sành, phần thừa để phủ ra ngoài miệng bát, đổ hỗn hợp 
thịt vào trong miếng mỡ chải, ép chặt, đắp phần mỡ thừa vào, ép lại. Hấp 
trong nước sôi khoảng I giờ. 

— Dùng tăm xăm, thấy thịt 
không còn dính tăm là được. 


3. Trình bày 

— Để thịt vào đĩa, xẻ làm bốn, 
rắc lạc rang lên trên ; có thể 
trang trí thêm cà chua, củ cải 
tỉa hoa cùng với vài cọng rau 
mùi cho đẹp ; 

- Ăn nóng kèm với bánh đa 
nướng hoặc bánh phồng tôm rán. 


Hình 27 : Chả dùm 


CÂU HỎI 
1. Nguyên liệu chính của món chả đùm là gì 2 
2. Nêu yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. 
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`-‹ 42⁄2 ÉZ 242 
I- NGUYÊN LIỆU (2 đĩa to) 


— 20 con ốc nhồi (hoặc ốc bươu) lớn; — Đường, chanh (hoặc giấm) ; 


— l quả trứng ; — 1 thìa súp giấm bỗng ; 
— 50g giò sống ; — Nước mắm ; 
— 50g hành khô ; — Hạt tiêu (tiêu xay nhỏ), 
— 20 lá gừng non ; bột ngọt (mì chính) ; 
— 20 lá gừng giả ; — Gừng, tỏi, ớt. 
I- QUY TRÌNH THỰC HIỆN 
1, Chuẩn bị : Sơ chế 


Ốc: 

— Rửa sạch vỏ, ngâm trong nước vo gạo 2 giờ, sau đó chắt bỏ nước. Ngâm rửa 
như vậy hai lần cho ốc nhả hết chất bẩn. Chú ý : Khi ngâm, lấy rổ đậy kín lại 
cho ốc không bò ra ngoài. 

— Cho Ốc vào soong nước, nấu sôi khoảng 10 phút. Lấy ốc ra khỏi vỏ, bỏ phần 
ruột bẩn, rửa sạch. Vỏ ốc cũng rửa sạch, để ráo nước. 

— Thịt ốc cắt nhỏ. 

Lá gừng non : rửa sạch, cắt nhỏ. 
Hành khô : bóc vỏ, băm nhỏ. 
Gừng, ớt, tỏi : băm nhỏ. 

Lá gừng già : rửa sạch. 


2. Chế biến 
a) Trộn nhân 


Trộn chung thịt Ốc + giò sống + lá gừng non + trứng + hành băm nhỏ + 
1 thìa súp giấm bỗng, nêm nước mắm, bột ngọt, hạt tiêu cho vừa ăn. Chia thành 
khoảng 20 viên. 
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b) Nhôi nhân vào vỏ và hấp 

Đặt I lá gừng già ngang miệng vỏ ốc, cho viên nhân vào, xếp ốc vào nồi, hấp 
khoảng 15 phút. 

©) Làm nước chăm 

Hoà nước chanh + đường + bột ngọt + ớt, tỏi, gừng băm nhỏ + nước mắm ngon, 
niêm vừa ăn. 

3. Trình bày 


Sắp ốc vào đĩa, ăn nóng kèm nước chấm. 


Hình 28 : Ốc hấp lá gừng 


CÂU HỎI 


1. Những nguyên liệu động vật nào được dùng để thực hiện món ốc hấp lá gừng ? 
2. Công dụng của lá gừng trong món ốc hấp là gì ? 
3. Nêu yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. 
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I- NGUYÊN LIỆU (2 đĩa to) 


— 1 kg gạo nếp ngon ; — 50g đường cát trắng ; 
— 300g dừa nạo vụn ; — 2 thìa súp muối. 
— 300g đậu xanh xay vỡ đôi ; 

(hoặc 250g đậu đã đãi sạch vỏ) : 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 
1, Chuẩn bị : Sơ chế 
Dừa : cho vào nước nóng, vắt lấy 1⁄2 bát nước cốt. Cho tiếp nước nóng, vắt nước 
hai (nước gião) dùng để nấu đậu. 
Đậu : 
— Ngâm nước, đãi sạch vỏ, nấu chín với nước hai (nước gião) dừa + một chút muối 
(nấu hơi khô) ; 
~ Giã hoặc xay nhuyễn, nắm lại thành từng nắm to. 
Gạo nếp : 
~— Nhặt thóc, sạn, vo sạch, ngâm trong nước + một chút muối khoảng 4 giờ : 
— Vớt ra, vo lại, để ráo nước. 
2. Chế biến ; Đô xôi 
— Gạo nếp xóc muối và trộn đều, đồ vừa chín tới, đánh tơi ra, để nguội ; 
— Quấy tan đường + nước cốt dừa, rưới vào xôi, để khoảng 1/2 giờ cho ngấm ; 
— Vò đậu vào xôi, trộn đều, đổ vào nồi, đồ lại khoảng 15 phút. 
3. Trình bày 
— Xới xôi ra mâm, trải mỏng cho mau nguội sau đó xới ra đĩa ; 
— Xôi vò ăn với chè đường (chè hoa cau, chè cốm...) ; 
— Có thể ăn cùng với giò lụa hoặc chả quế... 
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Hình 29 : Xôi vò 


CÂU HỎI 


1. Trình bày quy trình thực hiện món xôi vò. 
2. Nêu yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. 


ĐÁNH GIÁ 


Học sinh tự đánh giá và đánh giá các bạn dưới sự hướng dẫn của giáo viên về : 
1. Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ thực hành. 

2. Thao tác, quy trình thực hiện món hấp. 

3. Sản phẩm đạt yêu cầu kĩ thuật ở mức độ nào ? 

4. Ý thức tổ chức kỉ luật, bảo đảm vệ sinh môi trường, an toàn lao động. 
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Bài 1O — Thực hành 
MÓN RÁN 


1. Biết ứng dụng nguyên tắc chung của món rán vào việc thực hành 
chế biến các món cụ thể. 

2. Thực hiện được một trong các món rán đã nêu theo đúng quy trình 
và đạt yêu cầu kĩ thuật. 


I- NGUYÊN TÁC CHUNG 
1. Nguyên liệu thực phẩm được làm chín trong một lượng chất béo khá nhiều, đun bằng lửa 
vừa trong khoảng thời gian đủ làm chín thực phẩm theo yêu cầu. 


2. Riêng trường hợp rán phủ bề mặt, lượng chất béo cần sử dụng rất ít (rán trứng, rán bánh 
XèO...). 


QUY TRÌNH THỰC HIỆN 


Nguyên liệu thực phẩm : | | I. Cho thực phẩm vào rấn 1. Cho món rán vào 
Làm sạch, cắt, thái phủ hợp, trong chất béo đang nóng già. đĩa, trình bảy đẹp 


tầm ướp gia vị. 2. Trở thực phẩm để mặt mắt, sáng tạo. 
ngoài có lớp vàng nâu, giòn 2. Có thể ăn kèm. 
và chín đều. với nước chấm 
3. Vớt ra để ráo mỡ (dầu). hoặc rau sống. 


I- YÊU CẦU KĨ THUẬT 


1. Thực phẩm giòn, xốp, ráo mỡ và chín đều. 
2. Hương vị thơm ngon, vừa ăn (có thể hơi nhạt và dùng kèm với nước chấm). 
3. Màu vàng nâu, không cháy sém. 
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2z Z4 4â 
xát dñ? ca ca 


I- NGUYÊN LIỆU (1 đĩa to) 


— 6 miếng đậu phụ trắng (tàu hũ) ; — 3 tai mộc nhĩ (nấm mẻo) ; 

— 100g thịt nạc dăm (nạc vụn) ; — ] thìa cà phê hạt điều ; 

— 200g cà chua chín ; — Muối, hạt tiêu (tiêu xay nhỏ). 
— 6 củ hành khô ; đường, bột ngọt (mì chính) ; 
— l0g miến (bún tàu) ; — Hành lá, đầu ăn (hoặc mỡ) : 


— Rau mùi (ngỏ). 
II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


1, Chuẩn bị : Sơ chế 
Hành khô : bóc vỏ, băm nhỏ. 
Miến : ngâm nước, cắt khúc. 
Mộc nhĩ : ngâm rửa sạch, thái sợi. 
Hành lá : rửa sạch, cắt nhỏ, phần củ và phần lá để riêng. 


Thịt : băm nhỏ, trộn chung với 1/2 hành khô + miến + mộc nhĩ, nêm nước mắm, 


muối, hạt tiêu, bột ngọt vừa ăn. 
Đậu phụ : rửa sạch, để ráo, sau đó xẻ dọc, cho nhân thịt vào giữa. 
Cà chua : bổ đôi, bỏ hột (hạt), cắt lát, băm nhuyễn. 
Rau mùi : nhặt, rửa sạch. 


2. Chế biến 


4) Rán đậu : Chảo dầu đun nóng, cho đậu đã nhồi thịt vào, rắn vàng đều 


hai mặt và chín thịt bên trong, lấy ra để ráo dầu. 
b) Sốf cà chua 


— Cho 2 thìa súp đầu ăn vào chảo, đun nóng, cho hạt điều vào, quấy đều cho 
hạt điều ra màu, vớt bỏ bã. Cho tiếp hành khô băm nhỏ vào phi vàng, bỏ cà 
chua vào xào chín + 1 bát nước lã, nêm muối, nước mắm, bột ngọt, một 
chút đường cho vừa ăn. 

— Cho đậu đã rán vào nấu khoảng 10 phút để gia vị ngấm đều vào đậu ; khi 
nước sốt sền sệt, bắc xuống, rắc hành lá vào. 


3. Trình bày 

— Sắp đậu ra đĩa, rưới nước sốt cà chua lên trên, rắc thêm hạt tiêu, mùi (ngỏ) 
lên trên. 

¬ Ăn nóng với cơm. 


Có thể sử dụng đậu phụ không nhồi thịt rán sốt cà chua. 


Hình 30 : Đậu phụ nhồi thịt rán sốt cà chua 


CÂU HỎI 
1. Có thể thay thịt nạc dăm bằng nguyên liệu nào khác không ? 
2. Nêu yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. 


CÁ 


/tưt +zt 
(chả giò) 


I- NGUYÊN LIỆU (30 cái) 


— 300g thịt nạc ; — 5g mộc nhĩ (nấm mèo) ; 

— 100g thịt cua ; — 30 bánh đa nem (bánh tráng) ; 

— 100g tôm tươi hoặc 50g tôm khô bóc vỏ ; — 30g hành khô ; 

— 200g khoai môn (hoặc củ đậu) ; — Tôi, hạt tiêu (tiên xay nhỏ), muối ; 

— Su hào (hoặc đu đủ) : — Nước mắm ngon ; đầu ăn (hoặc mỡ) ; 
— 1 củ cà rốt; — Dường, bột ngọt (mì chính) ; 

— 50g miến (bún tàu) ; — Rau xà lách, rau thơm, rau mùi, 

~ Chanh, ớt, giấm ; giá đỗ... 


— 1 quả trứng vịt ; 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 
1, Chuẩn bị : Sơ chế 

Thịt : thái mỏng, băm nhỏ. 

Tôm: lột vỏ. xẻ lưng, lấy chỉ đất, chà (xát) muối, rửa sạch, để khô, giã nhuyễn. 

Thịt cua : xé nhỏ (có thể không cần sử dụng cua). 

Khoai môn hoặc củ đậu : bóc vỏ, rửa sạch, thái sợi, cắt khúc. 

(Có thể thay đổi tuỳ cách thực hiện của từng địa phương. Ví dụ ở miễn Bắc 
thường dùng củ đậu thái sợi, cắt nhỏ để trộn với nhân). 

Mộc nhĩ : ngâm, rửa sạch, băm nhỏ. 

Hành khô : bóc vỏ, băm nhỏ. 

Rau xà lách, giá đỗ, rau thơm, mùi... : nhặt, rửa sạch, ngâm trong nước muối 
hoặc thuốc tím khoảng 15 phút, vớt ra, vẩy ráo nước. 

Su hào, cà rốt : gọt vỏ, rửa sạch, cắt miếng mỏng hoặc thái sợi, bóp muối, vắt ráo, 
cho đường vào trộn khoảng 5 phút cho có độ giòn. sau đó ngâm với giấm 
trong Igiờ trước khi ăn. 

Miến : ngâm nước, cắt khúc. 
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Bánh đa : 


— Xếp vào lá chuối tươi, bảo quản trong bao nilon buộc kín trong I đêm cho 
bánh không bị khô ; 


— Cắt làm hai, làm bốn hoặc để nguyên bánh tuỷ theo cuốn nem to, đài hay 
nhỏ, ngắn. 


Nước xoa bánh đa : sử dụng nước giấm hoặc nước vôi trong (để giữ độ giòn). 


Làm nước chấm : Dùng nước sôi (hoặc nước dừa tươi đun sôi) + đường + chanh 
ơi chua, ngọt. Chế nước mắm vào từ từ, nêm 


(hoặc giấm) hoà tan, nêm vị 
vừa ăn. Tỏi + ớt băm nhuyễn cho vào sau (để không bị chìm). 


2. Chế biến 

a) Trộn nhân 

Trộn các nguyên liệu : thịt nạc + tôm, cưa + trứng + khoai môn hoặc củ đậu + 
miến + mộc nhĩ + hành + hạt tiêu, muối + chút đường + chút bột ngọt + nước mắm 
ngon, nêm vừa ăn. 

b) Cuốn nem (chả) 

Trải bánh đa lên mâm, cho nhân vảo, gấp mép hai bên lại, sau đó cuốn tròn. 


e) Rán nem 

— Chảo dầu hơi nóng già, cho những cuốn nem vảo từ từ, đặt mép gấp xuống 
dưới rán trước để tránh bong, vỡ nem. 

— Rán lửa vừa để cuốn nem vàng từ từ và giòn lâu. 

Lưu ý : 

— Không nên để dầu (mỡ) nóng giả vì khi thá cuốn nem vào, bánh tráng sẽ bị 
nổi phồng từng hột, khi rán xong, cuốn nem không được mướt. 


— Có thể rán cuốn nem trước cho vàng vừa (vàng non) ; trước khi ăn, rán lại lần 
nữa cho vàng đều, cuốn nem sẽ giòn lâu hơn. 


3. Trình bày 
— Xếp nem vào đĩa (nếu cuốn nem to, dài có thể cắt làm đôi) ; 


— Dọn kèm rau xà lách, rau thơm, rau mùi, giá đỗ... + nước mắm chanh, tỏi, ớt 
pha loãng + su hào, cà rốt ngâm giấm. Món nem có thể ăn cùng với bún. 
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Hình 31 : Nem rắn 


CÂU HỎI 
1. Các yếu tố nào làm cho nem rán được giòn lâu ? 
2. Những loại nguyên liệu động vật và thực vật nào có thể sử dụng làm nhân 
nem rán ? Khi sơ chế các nguyên liệu đó nên lưu ý điều gì ? 
3. Cho biết trạng thái, hương vị, màu sắc của món nem rán. 


ĐÁNH GIÁ 


Học sinh tự đánh giá và đánh giá các bạn dưới sự hướng dẫn của giáo viên về : 
1. Chuẩn bị nguyên liệu, đụng cụ thực hành. 

2. Thao tác, quy trình thực hiện món rán. 

3. Sản phẩm đạt yêu cầu kĩ thuật ở mức độ nào ? 

4. Ý thức tổ chức ki luật, bảo đảm vệ sinh môi trường, an toàn lao động. 
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Bài | | - Thực hành 
MÓN XÀO 


1. Biết ứng dụng nguyên tắc chung của món xào vào việc thực hành 
chế biến các món cụ thể. 

2. Thực hiện được một trong các món xào đã nêu theo đúng quy 
trình và đạt yêu cầu kĩ thuật. 


I- NGUYÊN TÁC CHUNG 

Thực phẩm được làm chín với một lượng chất béo rất ít (5% đến 10% lượng thực phẩm), sử 
dụng lửa to trong thời gian tương đối ngắn. Thực phẩm chín chủ yếu do hơi nước được toả 
ra từ chính bản thân thực phẩm, đôi khi cũng cần cung cấp thêm một ít nước. 


QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


Cho món xảo 


1, Nguyên liệu động vật : 1. Cho nguyên liệu động vật vào 


Làm sạch, cắt, thái phù hợp, chảo + ít chất béo, xảo chín đều, vào đĩa, trình 
tầm ướp gia vị. múc ra bát. bày đẹp mắt, 
2. Nguyên liệu thực vật : | | 2- Xâo nguyên liệu thực vật | | sáng tạo, 


Nhật, rửa sạch, cắt, thái | | chín tới, đổ nguyên liệu động vật 
phủ hợp. 


vào, trộn đều, nêm vừa ăn. 
3. Sử dụng lửa to, xào nhanh (có 
thể thêm ít nước để tăng độ chín). 


II- YÊU CẦU KĨ THUẬT 
1. Nguyên liệu động vật chín mềm, không dai. 
2. Nguyên liệu thực vật vừa chín tới, không cứng hay mềm nhũn, còn màu tươi của 
thực phẩm. 
3. Món ăn còn ít nước, có thể hơi sền sệt. 
4. Vị vừa ăn. 
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I- NGUYÊN LIỆU (2 đĩa to) 


— 100g thịt nạc ; — 100g su hào (hoặc củ cải trắng) : 
~ 100g mực + 100g tôm (có thể thay tôm, — 100g nấm rơm ; 

mực bằng gan lợn, lòng gà) ; — Cần tây, hành lá, rau mùi, tỏi, ớt ; 
— 100g đậu Hà Lan (hoặc đậu đũa) ; — Xì dầu (hoặc nước mắm chanh) ; 
— 100g súp lơ (bông cải) ; — Bột ngọt (mì chính), đường, muối 
— 100g cà rốt ; hạt tiêu (tiêu xay nhỏ), mỡ (hoặc dầu). 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 
1. Chuẩn bị : Sơ chế 
Thịt nạc : rửa sạch, thái miếng mỏng. 
Tôm : rửa sạch, bóc vỏ, rút bỏ chỉ đất ở sống lưng. 
Mực : rửa sạch, khía chéo, cắt lát. 
Cà rốt, su hào : 
— Cắt hình khối, kích thước 4em x 4em x 2em ; 
~ Dùng miếng sắt gợn sóng ấn thành miếng đài 4em, rộng 2em. 
Súp lơ ; cắt miếng nhỏ, ngâm, rửa sạch. 
Đậu Hà Lan : tước xơ, rửa sạch (hoặc đậu đũa, tước xơ, cắt khúc). 
Cần tây, hành lá : rửa sạch, cắt lá, cọng để riêng. 
Tỏi : bóc vỏ, băm nhỏ. 
Nấm rơm : gọt. rửa sạch. 
Rau mùi : nhặt, rửa sạch. 


2. Chế biến : Xào thập cẩm 

— Chảo nóng, cho l thìa súp dầu ăn và 1⁄2 tỏi vào phi vàng, cho thịt, tôm, mực 
vào xào chín, nêm hạt tiêu, muối, bột ngọt, xì đầu. Nhấc xuống, xúc ra đĩa. 

— Chảo nóng, cho 2 thìa súp dầu ăn, cho tỏi còn lại vào phi vàng, sau đó cho 
hỗn hợp rau vào xào + 2 thìa súp nước lạnh ; khi hỗn hợp chín đều, nêm muối, 
xì đầu, hạt tiêu, bột ngọt vừa ăn. 

— Cho thịt vào cùng với cọng cần, hành lá, đảo đều. 
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3. Trình bày 

— Cho món xảo vào đĩa, rắc hạt tiêu, hành lá, rau mùi lên trên ; có thể trang trí 
thêm ớt, cà rốt tỉa hoa cho đẹp ; 

— Dọn kèm xì đầu, ớt cắt lát mỏng (hoặc nước mắm chanh, tỏi, ớt) ; 

— Ăn nóng với cơm. 


Hình 32 : Món xào thập cẩm 


CÂU HỎI 


1. Hãy nêu nguyên tắc chế biến món xào thập cẩm. 
2. Tại sao cần sử dụng lửa to khi thực hiện món xào 2 
3. Nêu yêu cầu kĩ thuật của món xào thập cẩm. 
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S4 tàa cứ “20£ 


I- NGUYÊN LIỆU (1 đĩa to) 


— 500g sườn non (sườn thăn) ; — I củ hành tây ; 

— 100g bột mì ; — I thìa súp xì đầu ; 

— 100g cải soong ; — Đường, muối ; 

— 1 thìa súp nước mắm ngon ; —I củ gừng; 

— Hạt tiêu (tiêu xay nhỏ), hành khô, tỏi;  — 1 bát nhỏ giấm ; 

— Dầu ăn (hoặc mỡ) ; — I thìa súp bột đao (bột năng). 


— Kiệu chua (10 củ) : 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


1. Chuẩn bị : Sơ chế 
Hành, tỏi : bóc vỏ, băm nhỏ. 
Sườn : 
— Rửa sạch, chặt từng miếng vuông cạnh 3 + 4em ; 
— Uớp hành, tỏi băm nhỏ + hạt tiêu + nước mắm, để khoảng I giờ cho ngấm gia vị ; 
— Cho sườn vào chảo xào khô nước, đổ nước lạnh vào ngập sườn, hầm mềm, 
cạn nước. 
Bột mì : quấy với nước lạnh (sển sệt). 
Cải soong : nhặt, rửa sạch. 
Kiệu : thái mỏng. 
Gừng : rửa sạch, thái sợi. 
Hành tây : bóc vỏ, thái miếng vuông cạnh 2cm. 


2. Chế biến 

a) Rán sườn 

— Nhúng sườn vào bột mì cho phủ đều ; 

- Bắc chảo dầu lên bếp, đun nóng, cho từng miếng sườn có tẩm bột vào, 
rán vàng. 
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b) Sốt chua ngọt 

— Lấy 1 bát nhỏ giấm + một chút muối + một chút đường + xì dầu, quấy đều, 
nấu sôi ; 

— Bột đao hoà với nước lạnh (hơi loãng), cho vào nổi giấm, khuấy đều cho nước 
sến sệt, sánh, sau đó cho kiệu, gừng, hành tây vào, nêm vừa ăn, có vị chua chua, 
ngọt ngọt. 


3. Trình bày 
— Để cải soong vào đĩa, trên sắp thịt sườn ; có thể trang trí thêm rau mùi và củ 
cải hoặc cả rốt tỉa hoa cho đẹp. 


— Khi ăn, rưới nước sốt chua ngọt lên (có thể sử dụng sốt cả chua cho món ăn 
có màu sắc đẹp). 


— Ăn nóng với cơm. 


Hình 33 : Sườn xào chua ngọt 


CÂU HỎI 


1. Nêu quy trình làm món sườn xào chua ngọt. 
2. Nêu yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. Hương vị đặc trưng nhất của món sườn xào chua 
ngọt là gì ? 
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I- NGUYÊN LIỆU (2 đĩa to) 


— 500g mì tươi ; — ] củ su hào ; 

— 2 bộ đầu, cánh gà ; — 1 cây cải ngọt ; 

— 100g thịt nạc ; — 100g cần tây ; 

— 100g gan lợn ; — 2 quả cà chua ; 

— [ quả tim lợn ; — Rau mùi, hành khô (hành tím), tỏi, ớt ; 
— 100g tôm thẻ ; — Dầu ăn khoảng 200 - 300ml ; 

— 100g mực tươi ; — Í thìa súp bột đao (bột năng) ; 

— 50g hành tây ; — Ì thìa súp đầu hảo ; 

— 100g súp lơ (bông cải) ; — 1 thìa súp dầu vừng (dầu mè) ; 

— 100g nấm rơm ; — I thìa súp nước tương (xì đầu) ; 

— 2 củ cà rốt ; — Nước mắm, muối ; hạt tiêu (tiêu xay nhỏ). 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 
1. Chuẩn bị : Sơ chế 
Mì : giữ thành chùm tròn cho vào chảo dầu đã đun nóng già, rán cho nổi phồng, 
giòn, lấy ra, để vào đĩa to. 
Đầu, cánh gà : rửa sạch, nấu lấy nước dùng. 
Thịt, tìm, gan : rửa sạch, thái thành từng lát hoặc băm nhỏ. 
Mực : làm sạch, khía ô chéo, sau đó cắt lát. 
Tôm : rửa sạch, lột vỏ, bỏ đầu, chừa đuôi, xẻ lưng lấy chỉ đất, ướp hạt tiêu, muối. 
Cải ngọt : rửa sạch, bỏ bớt lá, cất khúc. 
Súp lơ : rửa sạch, ngâm nước muối loãng, tách từng nhánh, để ráo, chẩn nước sôi. 
Su hào : gọt vỏ, thái lát móng. 
Cà rốt : cắt sợi hoặc thái lát mỏng. 
Cần tây : rửa sạch, cắt khúc. 
Cà chua : thái lát dày. 
Củ hành tây : bóc vỏ, thái lát hình vuông, cạnh 3cm. 
Hành khó, tỏi : bóc vỏ, băm nhỏ. 
Nấm rơm: gọt cắt bỏ chân nấm, rửa sạch. 
Rau mùi : nhặt, rửa sạch. 
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2. Chế biến 

— Chảo dầu đun nóng, cho hành tỏi vào phi thơm, sau đó cho thịt + tim + gan + 
mực + tôm vào xảo chín, nêm muối + nước mắm + hạt tiêu, cho rau, củ vào 
xào tiếp + vài thìa nước dùng. 

— Rau củ vừa chín tới, cho một bát nước dùng có pha bột đao vào, nêm lại vừa 
ăn, nước bột trở nên trong, nhấc xuống, cho thêm dầu hào, dầu vừng vào. 


Hình 34 : Mì xào giòn 


3. Trình bày 
— Cho hỗn hợp vừa xào vào đĩa mì, trên rải rau mùi, rắc hạt tiêu ; 


— Dọn kèm với nước tương, ớt thái lát. 


CÂU HỎI 
1. Hãy kể tên những nguyên liệu động vật và thực vật dùng trong món mì xảo giòn. 
2. Cho biết nhận xét về trạng thái, màu sắc, hương vị của món ăn. 


ĐÁNH GIÁ 
Học sinh tự đánh giá và đánh giá các bạn dưới sự hướng dẫn của giáo viên về : 
1. Chuẩn bị nguyên liệu, dụng cụ thực hành. 
2. Thao tác, quy trình thực hiện món xào. 
3. Sản phẩm đạt yêu cầu kĩ thuật ở mức độ nào ? 
4. Ý thức tổ chức kỉ luật, bảo đảm vệ sinh môi trường, an toàn lao động. 
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Bài 12 — Thực hành 
MÓN NƯỚNG 


1. Biết ứng dụng nguyên tắc chung của món nướng vào việc thực 
hành chế biến các món cụ thể. 

2. Thực hiện được một trong các món nướng đã nêu theo đúng quy 
trình và đạt yêu cầu kĩ thuật. 


I- NGUYÊN TẮC CHUNG 


Thực phẩm tiếp xúc trực tiếp với lửa, nhất là lửa dưới. Cần trở hai mặt của thực phẩm thường 
xuyên cho đến khi vàng đều. 


QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


Nguyên liệu thực phẩm : Để lên vỉ nướng Cho món nướng vào 
Làm sạch, để nguyên hoặc cắt, thái hoặc que xiên. đĩa và trang trí (tuỳ 
phù hợp, tẩm ướp gia vị. Trở các mặt thực sáng tạo cá nhân). 
Riêng món bánh : cần pha trộn nguyên | | phẩm cho vàng đều. 

liệu trước khi nướng. 


I- YÊU CẦU KĨ THUẬT 

1. Thực phẩm chín đều, không dai, bóng, giòn. 

2. Mặt ngoài thực phẩm có màu vàng đều, không cháy đen. 
3. Mùi thơm ngon, vị đậm đà. 
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6o udeđu¿ cau 


I- NGUYÊN LIỆU (1 đĩa to) 


— 200g thịt bò phi lê ; — I quả chanh ; 

— [ củ khoai tây ; — Hạt tiêu (tiêu xay nhỏ), muối, 
— 1 quả cà chua ; bột ngọt (mì chính) ; 

— I cây xà lách ; — Ngũ vị hương ; 

— Tỏi ; — 50g lạc (đậu phộng) ; 


— Mỡ (hoặc đầu ăn). 
II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


1. Chuẩn bị : Sơ chế 
Thịt : 
¬ Dùng khăn ướt lau sạch ; 
~— Thái miếng thịt theo chiều ngang kích thước khoảng 3cm x 5cm, dày khoảng 
0,5cm ; 
— Dần mềm thớ (só) thịt. 
Khoai tây : gọt vỏ, thái con chì, rán vàng. 
Xà lách : nhặt, rửa sạch. 
Cà chua : cắt khoanh (hoặc tỉa hoa). 
Tỏi : băm nhỏ. phi vàng. 
Lạc : rang vàng, xát vỏ, giã giập. 
2, Chê biên 
— Cho 1⁄4 thìa cà phê muối + 1⁄4 thìa cà phê bột ngọt + 1⁄4 thìa cà phê ngũ vị 
hương + một chút hạt tiêu + tỏi băm nhỏ, phi vàng ướp vào thịt bò, để khoảng 
10 — 15 phút cho ngấm ; 
— Lạng giữa mỗi miếng thịt bò, cắt 4 lát chanh mỏng để ở giữa, xoa mỡ, ép 
miếng thịt bỏ lại, cho vào vỉ kẹp chặt, đặt lên lửa than nướng khoảng 10 phút. 


Chú ý 
Trong khi nướng, cần trở luôn tay hai mặt vỉ để tránh thịt bị cháy sém. 
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3. Trình bày 

Có nhiều hình thức trình bày, tuỳ sáng tạo cá nhân. 

_ Xếp thịt vào đĩa, hai bên để khoai tây rán xen kẽ với cà chua, rác lạc rang 
lên trên. Có thể trang trí thêm xung quanh bằng dưa chuột, cà chua, củ cải 
trắng... tỉa hoa (tuỳ ý). 

— Ăn nóng với muối tiêu, chanh. 


— Ăn kèm rau sống. 


Hình 35 : Bò nướng chanh 


CÂU HỎI 


1. Cho biết cách chọn thịt bò ngon. 
2. Hãy nêu quy trình chế biến món bò nướng chanh. 
3. Nêu yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. 
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(nem nướng) 
I- NGUYÊN LIỆU (1 đĩa to) 


— 500g thịt nạc ; — Rau sống, giá đỗ, khế, 

— 100g mỡ thịt (mỡ phần) : chuối xanh, dưa chuột ; 

— 50g gan lợn ; — 150g tương hạt ngon ; 

— 25g đường cát trắng : — Vài quả me chín ; 

— Hạt tiêu (tiêu xay nhỏ), muối, —2 thìa súp bột đao (bột năng) ; 
bột ngọt (mì chính) ; — Tỏi, ớt, chanh ; 


— 50g lạc (đậu phộng) ; 
— Bánh đa nem (bánh tráng). 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


1. Chuẩn bị : Sơ chế 
Thịt : lau sạch, khô bằng vải mỏng, thái mỏng, giã nhuyễn, cho 1 thìa cả phê 
muối, để ngấm 15 phút. 
Mỡ thịt : luộc chín, thái sợi nhỏ ; ướp với 25g đường, 1 củ tỏi băm nhỏ, để khoảng 
15 phút cho mỡ trong. 
Rau sống, giá đỗ : nhặt, rửa sạch. 
Khế, dưa chuột, chuối xanh : gọt vỏ, cắt lát chéo mỏng. Ngâm chuối vào nước 
có pha chút chanh, gần ăn vớt ra để ráo. 
Bánh đa : ủ lá chuối ! đêm cho bánh được dẻo, đễ cuốn ; cắt bánh đa làm hai hoặc 
làm bốn tuỳ theo cuốn nem to hay nhỏ, dài hay ngắn. 
Tương hạt, gan lựn : xay nhuyễn hoặc băm nhỏ. 
Me : cho vào 1/2 bát nước, đun sôi và quấy đều, gạn lấy nước trong. 
Ớt : một quả băm nhỏ, một quả tỉa hoa. 
Lạc : rang vàng, xát vỏ, giã giập. 
2. Chế biến 
a) Trộn chả 
Trộn thịt + mỡ thịt, nêm gia vị vừa ăn, viên bằng đầu ngón tay cho vào mâm, 
để 15 phút (hoặc để trong tủ lạnh càng tốt). Khi chuẩn bị ăn, xiên thịt vào đũa tre, 
thịt sẽ cứng và thơm ngon. 
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Hình 36 : Chả nướng 


b) Nướng chả 
Đặt xiên chả trên bếp lửa than vừa ; nếu lửa than to quá, chả sẽ cháy bên ngoài 
mà bên trong không chín, còn nếu lửa than yếu, chả sẽ bị khô. 
e) Tương châm 
— Cho gan lợn vào chảo dầu có tỏi băm nhỏ, phi vàng, xào chín cùng với tương, 
đường, bột ngọt, nước me, một chút nước lạnh, bột đao hoà nước lạnh ; 


— Tương nấu sền sệt là được. khi ăn rắc lạc rang giã nhỏ, ớt băm lên trên. 


3. Trình bày 


— Xếp chả nướng lên đĩa, xung quanh để rau sống. giá đỗ, khế, chuối xanh, 
dưa chuột ; 


— Ăn kèm với bánh đa. tương chấm. 
CÂU HỎI 
1. Tại sao nướng chả trên lửa than yếu sẽ bị khô ? 


2. Làm thế nào để thịt chả nướng không bị bở ? 
3. Nêu yêu cầu kĩ thuật của món chả nướng và tương chấm. 
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„4 cắm d2 


I- NGUYÊN LIỆU (1 chiếc, đường kính từ 25 + 30 em) 


~— Ikg củ sắn (khoai mì) sống ; — 50g bơ (hoặc đầu ăn) ; 

— 250g đường cát trắng ; — I thìa súp sữa đặc ; 

— 200g dừa nạo vụn ; ¬' ống nhỏ va ni (bột thơm). 
H- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 


1. Chuẩn bị : Sơ chế 
Dừa nạo : cho vào Ï bát nhỏ nước nóng, vắt lấy nước cốt. 
Sán : lột vỏ, rửa sạch, mải nhuyễn, vắt ráo nước, lấy khoảng 650g bột. 
Bột bánh : 

— Cho nước cốt dừa + đường + sữa, hoà chung, quấy tan ; 


— Bột sắn + hỗn hợp nước đừa. hoà chung lại, cho va ni + 1/2 lượng bơ vào 
trộn đều. 


Bơ : phần còn lại xoa đều vào khuôn, đổ bột bánh vào. 


2. Che biên : Nướng bánh 
— Để lò nướng nóng, cho khuôn bánh vào nướng ; 


— Nếu nướng trực tiếp trên bếp than thì gắp bớt than ở dưới cho lên nắp 
nổi nướng ; 

— Bánh chín vàng đều và đẻo là được. 

3. Trình bày 


Bánh chín để nguội, lấy ra khỏi khuôn, cắt thành miếng, xếp ra đĩa. 
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Hình 37 : Bánh sắn nướng 


CÂU HỎI 


1. Trỉnh bày quy trình làm bánh sắn nướng. 
2. Nêu yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. 
3. Để thực hiện món bánh sắn nướng, cần chuẩn bị những dụng cụ gi ? 


6au4 Áậ« ta d2 


I- NGUYÊN LIỆU (1 chiếc, đường kính từ 25 + 30 cm) 


— 300g đậu xanh ; — 300g dừa nạo vụn ; 
— 300g đường cát trắng ; —2 thỉa súp dầu ăn ; 
— 100g bột gạo ; — Lống va ni (bột thơm). 


— 50g bột đao (bột năng) ; 


II- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 

1, Chuẩn bị : Sơ chế 
Đậu xanh : cho nước ấm vào ngâm mềm, đãi sạch vỏ, nấu chín, giã nhuyễn. 
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Đường : 


— Cho vào I bát nhỏ nước lã, nấu tan, thắng đến khi thấy đường hơi rít đũa, nhấc 


xuống để nguội. 
— Đổ nước đường vào đậu xanh, quấy đều. 
Dừa nạo : cho vào Ì bát to nước nóng, vắt lấy nước cốt. 
Bột gạo, bột đao : trộn đều với nước cốt dừa + va ni, lọc lại cho bột mịn. 
Bột bánh : 
— Trộn đều đậu xanh với hỗn hợp bột ; 
— Lót giấy, xoa dầu vào khuôn, đổ hỗn hợp bột bánh vào. 


2, Chế biến : Nướng bánh 


— Để lò nướng nóng đều, cho khuôn bánh vào nướng ; 
~ Bánh vàng đều, lấy tăm xăm, bột không dính tăm là bánh đã chín. 


3. Trình bày 
Bánh chín lấy ra để nguội. Cắt thành miếng tuỳ ý, sắp vào đĩa. 


Hình 38 : Bánh đậu xanh nướng 


CÂU HỎI 


1. Hãy nêu công dụng của bột gạo, bột đao trong món bánh đậu xanh nướng. 
2. Nêu quy trình làm bánh đậu xanh nướng. 
3. Cho biết yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. 
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(bánh ga tô) 
1- NGUYÊN LIỆU (1 chiếc, đường kính từ 25 + 30 em) 


— 120g bột mì ; — 1 ống va ni (bột thơm) ; 
— 120g đường cát trắng ; — Dầu (hoặc mỡ. bơ) để xoa khuôn. 
— 4 quả trứng gà ; 


H- QUY TRÌNH THỤC HIỆN 
1. Chuẩn bị : Sơ chế 
Trứng, đường : Trứng đánh bông (nổi), cho đường vào từ từ, đánh tiếp cho đến khi 
nổi đặc (có thế thử bằng cách nhỏ vài giọt hỗn hợp trên vào bát nước lạnh, 
thấy không loang rộng là được). 
Bột mì : 
~— Trộn bột mì với va ni, rây vào hỗn hợp trứng, đường ; 
— Trộn nhanh tay và nhẹ nhàng cho bột hoà đều với trứng ; 
— Xoa mỡ vào thành và đáy khuôn. Rây một lớp mỏng bột vào. Đổ hỗn hợp 
bánh vào khuôn. 
2. Chẻ biến : Nướng bánh 
— Để lò nướng ở nhiệt độ 2009, đợi cho lò nóng đều, cho khuôn bột vào nướng ; 
— Bánh chín vàng đều (dùng tăm xăm nhẹ vào bánh, nếu thấy bột không dính 


tăm là bánh chín), lấy ra khỏi lò, để nguội, sau 5 phút đùng mũi đao nhọn cạy 
nhẹ xung quanh thành khuôn để dễ lấy bánh ra. 


3. Trình bày 


Để bánh vào đĩa to hoặc khay, trang trí bằng kem bơ, kem bột hoặc bông đường 
theo đề tài tự chọn và hợp ý thích ; có thể sử dụng mứt, kẹo, hoa dây nơ (ru băng) 
buộc quanh bánh và trang trí mặt bánh. 
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Chú ý 

— Nếu không có lò nướng có thể sử dụng nồi để nướng (loại nồi gang là thích 
hợp nhất). 

— Xoa dầu quanh thành nồi và đáy nồi, hoặc lót giấy quanh thành và đáy nồi, 
sau đó xoa lên giấy một lớp dầu hay bơ trước khi đổ bột bánh vào. Để than 
hồng quanh nắp nồi, trong lò chỉ còn ít than. 


Hình 39 : Bánh bông lam 


CÂU HỎI 


1. Nguyên liệu chính để làm bánh bông lan là gi ? 
2. Làm thế nào để bánh được nổi đều và xốp ? 
3. Nêu yêu cầu kĩ thuật của thành phẩm. 


ĐÁNH GIÁ 
Học sinh tự đánh giá và đánh giá các bạn dưới sự hướng dẫn của giáo viên về : 
1. Chuẩn bị nguyên liệu, đụng cụ thực hành. 
2. Thao tác, quy trình thực hiện món nướng. 
3. Sản phẩm đạt yêu cầu kĩ thuật ở mức độ nảo ? 
4. Ý thức tổ chức kỉ luật, bảo đảm vệ sinh môi trường, an toàn lao động. 


TT 


nấu ăn : 


của nghề ; 


Giới thiệu chung về nghề 
— Những đặc điểm cơ bản 


~ Triển vọng của nghề. 


SỬ dụng và 


nhà bếp 


trong nấu ăn 


Thực hành xây 
thực đơn 


bàn ăn 


dụng cụ, thiết bị nhà bếp 


| 


Sắp xếp và trang trí 


An toàn lao động. 


Trỉnh bày và trang trí 


bảo quản 


dựng 


ÔN TẬP 


NỘI DUNG 


Các món ăn không sử 


dụng nhiệt 


Món trộn - 
cuốn hỗn hợp 


— Nộm su hào. 
— Nộm ngó sen 
— Nem cuốn 


I- CÂU HỎI VÀ BÀI TẬP 


* Đậu 
phụ nhồi 
thịt rán 
sốt cả 
chua 

* Nem 
rán 


Các món ăn có sử 
dụng nhiệt 


đậu xanh 
nướng 
* Bánh 
bông lan 


~ Các tổ chuẩn bị trước hệ thống câu hỏi thuộc trọng tâm kiến thức và kĩ năng 
nêu trên để thảo luận tại lớp. 
(Có thể chọn từ các câu hỏi của SGK và tổ chức dưới dạng đố vui để học 
xoay quanh trọng tâm vừa nêu). 
— Em hãy xây dựng thực đơn sử dụng cho một bữa liên hoan có khoảng 
10 người tham dự. 
— Em hãy trình bày quy trình thực hiện một món ăn có sử dụng nhiệt hoặc 
không sử dụng nhiệt. 
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